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LỜI NÓI ĐẦU 


Sau gần 40 năm giảng dạy, kinh qua thực tiễn đúc 
kết kinh nghiệm, chúng tôi hiên soạn cuôh “555 món ăn 
Việt Nam - Kỹ thuật chế biến và giá trị dinh 
dưỡng” nhăm phục vụ các cán bộ kỹ thuật, kỹ sư chế 
biến, sinh viên ngành kinh doanh ăn uống, các nhà nội 
trợ và các ban ưa thích nấu ăn. 

Sách gồm các phần chủ yếu: 

- Giới thiệu đặc điểm ăn uống Việt Nam, khẩu vị của 
các miền Bắc, Trung, Nam: cơ sở của ăn uống hợp lý. 
Giới thiệu cách xây dựng thực đơn cho các bữa ăn 
thường, cỗ, tiệc. 

- Giới thiệu 555 công thức và quy trình chế biến các 
món ăn từ rau, củ, quả, thủy sản, thịt gia súc, gia cầm, 
trứng, lương thực, bánh, mứt, kẹo, nước giải khát, các 
món ăn chay, chê độ ăn kiêng theo bệnh lý. 

Công thức mỗi món ăn thường định suất cho 2 bát 
hoặc 2 đỉa. Riêng các món cần để nguyên con như gà tần, 
vịt quay, cá bỏ lò... thì để nguyên con. Các món phở, 
miến, cháo, giải khát... chúng tôi ghi định suất ở dưới 
tên món ăn. 

Trong từng loại nguyên liệu, giới thiệu cách lựa chọn, 
bảo quản và những điều cần chú ý khi chế biến để đảm 
bảo chất lượng của thành phẩm (cả về mặt dinh dưỡng 
lân cảm quan), đặc biệt cách trang trí các món ăn Việt 
Nam. 


3 



- Để có thể giới thiệu cho người ăn về giá trị dinh 
dưỡng của món ăn, chứng tôi đã tính toán và lập bảng 
thành phần hoá học và giá trị năng lượng tính theo 
nguyên liệu ban đầu tất cả các món ăn đã giới thiệu ở 
trênđồng thời giới thiệu cho các cán bộ nghiên cứu cách 
tính giá trị dinh dưỡng của món ăn sau khi chế biến 
nhiệt, đây là cách tính tương đối chính xác giá trị dinh 
dường của món ần trong điều kiện không có phòng thí 
nghiệm hóa học. 

Cuốn sách được xuất bản lần đầu năm ĩ99ĩ và đã 
được bạn đọc đông đảo nhiệt liệt hưởng ứng, là cuốn tài 
liệu tham khảo tốt cho nhiều doanh nghiệp kỉnh doanh 
ăn uống, là cuốn câm nang về nâu ăn trong tủ sách của 
nhiều gia đình... 

Trong lần tái bản này, trên cơ sở những ỷ kiến đóng 
góp phê binh của nhiều bạn đọc và qua nghiên cứu, rứt 
kinh nghiệm của Bộ môn , chúng tôi đã tiến hành chỉnh 
sửa một sô thiếu sót trong lần xuất bản trước đê cuốn 
sách được hoàn thiện hơn, đáp lại lòng mến mộ của đông 
đảo bạn đọc . 

Mặc dù có nhiều cổ gắng nhưng do thời gian có hạn, 
nên khổng tránh khỏi thiếu sót. Chúng tôi mong nhận 
được nhiều ý kiến của bạn đọc . 

Hà Nội, 2002 

Bộ môn Nghiộp vụ Kỹ thuật Khách sạn 
Khoa Khách sạn Du lịch 
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278. DỔI LÒNGCHỐ 

248 

279. CHAO CHÓ 

249 

2B0, XÁO CHÓ 

250 

THỊT THỎ 

281. THỊT THỖ NẢU CHANH 

250 

282. THỊT THỎ NẪU SỔTVANG 

251 

283. THỊT THÒ RẢN 

252 

284. THẤU thò 

253 

ĨHỊTDẼ 

265. DÊ NẨƯ CARI 

254 

286. DÊ XẢO LẰN 

254 

287. DÊ BỌC Mỡ CHÁI NƯƠNG 

255 

288. DÊ ÚI 

256 

289. CHAO DÊ 

257 
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290. ĩAl Dê 

Trang 

257 

GIA CÁM 

291. GẢ LUỘC 

262 

292. GA NẤU KHOAI TÁY 

262 

293 GÀ NẤU HẠT SEN 

263 

294. CANH THỊT GÀ NẤU lA LỐT 

264 

295. ga nấu CARI 

264 

296. GÁ NẨU RƯỢU 

265 

297. GẢ NẤU Đống 

266 

298. GA NẴU bảo ngư 

267 

299. GÀKHOGUNG 

267 

300. GẢ RÚT XƯƠNG CHƯNG 

268 

301. GẢ RÚT XƯƠNG HẢM 

269 

302. GÀ NHỐI HĨNH VOI 

270 

303. GÀ CHÍ LAN 

271 

304. GẢ HẤP MUỖI 

272 

305. GẢ HẤP ĐÓNG 

273 

306. GẢ HẨP NẴM 

274 

307. ga kim hoa ngọc ĨHỤ 

274 

308, GA NHỔI HÌNH OƯY 

275 

309. GẢ TẮN MỰC 

276 

310. GA TẨN HÀI SẢM 

277 

311. GÀ TẦN BÓNG 

278 

312. GÁ TANVAY 

279 

313. GÀTẤN ngủ quả 

279 

314. GÁ HÂP TRỨNG 

280 

315. GẢ XÁO CÒ SÓT 

281 

316. ga Xáo Nấm HƯONG 

282 

317, GẢ XÁO HẠNH NHẢN 

283 

318. GẢ RÁN NGŨHƯONG 

284 

319. GA RÁN SÓT CHÀNH 

285 

320. ĐỦI GÁ LONG PHƯỢNG 

285 

321. GÀ QUAY 

286 

322 GÀ QUAY Nước DƯA 

287 

323. THỊT GẢ NƯỚNG lA CHANH 

288 

324 THỊT GÀ NƯỚNG 

288 


325 CANHGÀTẨM BỘĨRAn 

Trang 

289 

326 GÀ KIM TIỀN 

290 

327. THỊT GÀ RANG 

291 

328. GẢ XÉ PHAY 

291 

329. GỎI GẢ TÔM CUA 

292 

VỊT 

330. VỊT LUỘC 

293 

331. VỊT NINH MĂNG 

294 

332. VỊT XẢO MANG 

295 

333 VỊT DẤM GHÉM 

295 

334 VỊT NÁU DỨA 

296 

335 VỊT NẤU CAM 

297 

336. VỊT TIỀM 

298 

337. VỊT KHÌA 

299 

338. VỊT HON 

300 

339. VỊT TÁN BÓNG Bl 

301 

340. VỊTTẤN NẨM SEN 

301 

341. VỊT KHO GỪNG 

302 

342. VỊT RÚT XƯƠNG TÁN 

303 

343. VỊT QUAY 

304 

344. VỊT BÒ LÒ 

304 

CHỈM 

345. CHIM THUỒN HÀNH RẢM 

305 

346. CHIM HẮM CÓM 

306 

347. CHIM OM NẨM 

307 

348 CHIM TẤN 

308 

349. CHIM SỐT CUA BỂ 

309 

350. CHIM QUAY 

310 

351, CHẢ CHIM 

310 

TRONG 

352. CANH BẠCH TUYẾT 

314 

353 TRƯNG KHO 

315 

354. TRƯNG NỤ MỴ 

315 

355 TRƯNG CUỐN CÀ CHUA 

316 

356. TRỨNG CUỘN TÒM THỊT 

316 

357. TRONG CUỘN THỊT 

317 

358. TRỨNG HẤP CUA BỂ 

317 

359. TRỨNG HẤP TÔM THỊT 

318 

360. TRỨNG HẤP VẢN 

318 
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361. TRỨNG NHÓI THỊT 

Trang 

319 

396. XÔI THẬP CẨM 

Trang 

352 

362. TRỨNG Đúc CUA BỂ 

320 

397. XỞI VỊ 

352 

363. TRỬNG ĐÙC RƯƠI 

321 

398. XỔI LẠP XƯỞNG 

353 

364. TRỬNG ĐÚC TỒM 

321 

CCM 


365. TRỨNG RÁN NGUYÊN QUÀ 

322 

399. CƠM NƯỚC CỐT DƯA 

353 

LƯƠNG THỤC 


400. CƠM NƯỚC DƯA TƯƠI 

354 

PHỜ 


401.COM TAY CẢM 

354 

366. PHỞ BÒ CHÍN 

325 

402. CƠM NÉP 

355 

367. PHỜ XA XÍU 

327 

403. CƠM RANG DƯƠNG CHẢƯ 

356 

368. PHỜ GÀ 

328 

BÚN 


369. PHỞ TẢI LAN 

330 

404. BÚN THANG 

357 

370. PHỞ TẢI CHÁN 

331 

405. BÚN CHẢ 

358 

371. PHỞ TẢI GẤƯ 

332 

406. BÚN BÒ KHO 

359 

372. PHỞ TẤJ SỤN 

332 

407. BÚN LƯƠN XÁO 

360 

373. PHỞ TẢI SẢCH 

333 

408. BỨN XẢO VỊT 

361 

374. PHỞ XÀO MỀM THỊT Bò 

334 

409. BON ỐC 

362 

375 PHỞ XÀO MỀM THỊT GÀ 

335 

410. BÚN BÓ NƯỚC 

363 

376 PHỞ XÀO MẾM TIM GAN 

335 

411. BÚN KIÊN GIANG 

364 

377. PHỞ XÀO GIÒN THỊT BÒ 

335 

412. BÚN RIÊU 

365 

378. PHỞ XÁO GIÒN THỊT GÀ 

336 

413. BÚN BÒ HUẾ 

365 

379. PHỞ XẢO GIÒN TtM GAN 

336 

CHÁO 


380. PHỞ ÁP CHẢO NƯỚC 

337 

414. CHẢO ĐẬU XANH 

366 

381. PHỞ SỐT VANG 

338 

415. CHÁO CHIM 

367 

382. PHỞ CHUA 

339 

416. CHÁO BÁU DỰC 

368 

MẾN 


417. CHÁO THỊT BÒ 

368 

383. MIẾN VỊT 

342 

418. CHAO THỊT LỌN 

369 

384. MIẾN GẢ {100 BẤT) 

343 

419. CHAO THỊT GẢ 

370 

386. MIỂN LƯON (100 BẢT) 

344 

420. CHẢO LÒNG LỢN 

370 

MÌ 


421. CHÁO TÔM 

372 

386. Mi THỊT BÓ {300 BÁT) 

345 

422. CHÁO CÁ ÁM 

372 

387. MÌ THỊT GÀ 

346 

423. CHÁO LƯƠN 

373 

388. MÌ XAO GIÒN THỊT BÒ 

346 

CHể 


389.MÌ THẬP CẨM 

347 

424. CHÉ. ĐƯỜNG (CHẾ HOA CAU) 

374 

390. Mi XẢO NẤM 

348 

425 CHÊ ĐẬU ĐEN LOẢNG 

375 

XỚ 


426. CHÊ ĐẬU VÁN NƯỚC 

375 

391.XÒIĐẠU XANH 

348 

427. CHÉ HẠT SEN LONG NHẤN 

375 

392. xồl SẮN TƯƠI 

349 

428. CHÊ CỐM 

376 

393. XOl LÚA 

349 

429. CHÊ TRÔI Nưởc 

376 

394, XOỉ GẤC 

350 

430. CHÉ ĐẬU TRẮNG 

377 

395 XOl VÒ 

351 

431. CHÉ THẠCH Lựu 

378 
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432. CHÈ HAT SEN BỌC BỘT 

Trang 

379 

433. CHÈ BÀ CỐT 

379 

434. CHÉ CON ONG 

380 

435 CHÉ KHO 

380 

436. CHÉ KHOAI TẢY 

381 

437. CHÉ KHOAI MỠN 

382 

438. CHẼ NGỐ NON 

382 

439. CHÈ Củ MẢI 

383 

440. CHÊ ĐẬU ĐEN ĐẶC 

383 

441. CHÊ ĐẬU ĐAl 

384 

442. CHÈ thưng 

384 

BÁNH - KẸO - MƯT - GIẢỈ KHÁT 

386 

BÁNH 

443. BẢNH CHƯNG 

390 

444. BÀNH GIÒ 

391 

445. BÀNH KHOAI sọ 

391 

446. BẢNH XÉP NƯỚC 

392 

447. BẢNH ÍT TÔM THỊT 

393 

448. BÁNH BỀ 

394 

449. BÁNH BÉO 

395 

450. BÁNH CUÓN 

396 

451. BÁNH ƯỚP THỊT NƯỚNG 

397 

452. BẢNH BỘT LỌC BỌC TÕM 

398 

453. BÁNH LÁ CHẢ TÕM 

399 

454. BÁNH ổ MẶN 

400 

455. BÁNH KHÚC 

401 

456. BÁNH GIÁY 

402 

457. BÁNH BAO 

403 

458. BẢNH KHOẢI 

404 

459. BẢNH XỀO 

406 

460. BÁNH GÓI 

407 

461. BANH TOM 

408 

462. BÁNH QUẨY 

409 

463. BÁNH QUẤN THÚNG 

409 

464. BẢNH CÓM 

410 

465. BANH IN nhan đậu xanh 

411 

466. BÁNH DA LỢN OẬU XANH 

412 

467. BÁNH CHUỐI LẠC 

412 

468. BẢNH BÉO NGỌT 

413 

469. BÁNH GAN 

414 


470. BÁNH TRÁNG ĐƯỜNG 

Trang 

415 

471. BÁNH BỒNG LAN 

415 

472. BẢNH quai vạc 

416 

473. BẢNH SƯNG Bó 

417 

474. BẢNH RÁN NHAN LUC lắc 

417 

475. BẢNH RÁN 

418 

476. BẢNH ĐẬU XANH LỌC 

419 

477. BÁNH XU XÊ 

420 

478. BÁNH ĐẬU XANH HẤP 

420 

479. BÁNH CHUỐI HÁP 

421 

480. BẤNH TRÔI 

422 

481. BẢNH CHAY 

422 

482. BẢNH ÍT NHÂN DỪA 

423 

483. BẢNH DƯA 

424 

484. BÁNH GAI 

424 

485. BÁNH ĐẬU XANH MỠ 

425 

486. BÁNH TAI HEO 

426 

487. BẢNH DẺO NHẢN THẬP CẨM 

427 

488. BÁNH KHẢO 

428 

489. BANH SỬA BỘT NGÔ 

428 

490. BẢNH XỐP 

429 

491. BẢNH KHOAI LANG 

429 

492. ĐẢNH BÒ NƯỚNG 

430 

493. BÁNH NƯỚNG 

431 

KẸO 

494. KẸO DỨA 

432 

495. KẸO VỪNG THANH 

432 

496. KẸO GÔM 

433 

497. KẸO LẠC 

434 

MỨT 

498. MƯTXOÀI 

435 

499. MỬT CHANH 

435 

500. MỨT ĐU Đừ 

436 

50VMƯTBÍ 

436 

502. MỪT CÀ CHUA 

437 

503. MỪT OUẤT 

438 

504. MƯT SEN 

438 

505. MƯT DOI 

439 

506. MƯT ME TRONG 

440 

507. Mưĩ GỪNG DỀO 

440 
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Trang 


Trang 

500. MỨT KHẾ 

441 

537. NGỔ NẤU DÙNG GẢ 

458 

509. MỨT DƯA 

441 

638. BÓNG NẤU THỊT GÁ 

458 

510. MỨT GUNG 

442 

539. MANG TƯƠI NẤU DÙNG GÁ 

459 

511. MỨT ỔI ĐỒNG 

442 

540. BÀO NGƯNẮƯ DÙNG GÀ 

460 

512 MỨT KHOAI 

443 

541. BÁT MỌC 

461 

513 MỨT MÃNG CẨU 

444 

542. LƯƠN NẤU ĐAU phụ chuối xanh 

462 

514. MƯT TÁO 

444 

543. LƯƠN NÁU MIẾN 

463 

515 MUT đu Đủ chín 

445 

544. RIẾU CUA 

463 

510. MỨT MÍT 

445 

545 BÚN THANG 

464 

517. MOT Dứa 

445 

546 CHẠCH KHO 

465 

GIẢỈKHÁT 


547 CÁ KHO 

466 

518. NƯỚC BỘT SẤN 

446 

548. CẢ SỐT CHUA NGỌT 

466 

519. THACH RAU CẢU 

446 

549. ĐẬU PHỤ NHỔI 

467 

520. THẠCH ĐEN 

447 

550 CHẢ ĐĨA 

468 

521. NƯỚC NHẢN 

448 

551. CHẢ CHÌA 

469 

522 Nưóc MÍT 

448 

552 NEM RÁN 

470 

523.NUỚC Mơ (CẢCH 1) 

449 

553. GIÒ ĐẬU XANH 

470 

524 NƯỚC Mơ {CẢCH 2) 

449 

554. CHẠO {NEM cừl BƯỞI) 

471 

525 NƯỚC Mơ {CÁCH 3) 

450 

555. NEM Bi 

472 

526. Nưởc DỨA TƯƠI 

450 

CHếĐộ An kiêng Bệnh lý 

474 

527. NƯỚC SOÁI TƯƠI 

451 

TRANG TRÍ VÁ TRlNH 8ẢY MÓN An 

482 

528. NƯỚC CAM TƯƠI 

451 

GIỚI THIỆU THỰC ĐƠN MÁU 

493 

529. NƯỚC DẢƯTƯƠI 

452 

TÍNH GIÁ TRỊ DINH DƯỜNG 


530 NƯỚC Bí ĐỔ 

452 

CỦA MÓN An 

499 

531 NƯỚC SEN DƯA 

453 

- BẢNG THÁNH PHÁN HÓA HỌC CÙA 


532. CA PHÊ ĐEN 

454 

100 G MÓN An tính THEO NGUYỀN 


533. CẢ PHÊ. SỮA 

454 

LIỆU BAN ĐÁU kể cả THẢI Bỏ 

500 

534. KEM QUE 

455 

- Glởl THIỆU CẢCH TÍNH GIÁ TRỊ DINH 


535. KEM CỐC 

455 

DƯỠNG CỦA MÓN AN cồ TÍNH TỚI TỔN 


MÓN CHAY 

536. SU HÀO NẨU NẤM 

457 

THẤT SAU KHI CHẾ BIỂN NHIỆT 

538 
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ĐẶC ĐIẾM ÂN UỐNG VIỆT NAM 

Đặc điểm khẩu vị ăn uống Việt Nam, các mỉển Bắc, 
Trung, Nam. 

An uống thể hiện trình độ vàn minh của dân tộc. Mỗi một 
dân tộc, một vùng, một miền, một nước đều có tập quán, khẩu 
vị ồn uông riêng. Nó được xuất phát từ quá trình sông, điều 
kiện kinh tế, tập quán, điều kiện địa lý, khí hậu, điều kiện xả 
hội, tác động bên ngoài và ngày càng phát triển. 

Nhìn chung đặc điểm khẩu vị ăn uốhg của người Việt Nam 
về trạng thái thích ăn những món ân giòn, dai để uống với 
rượu, bia, món canh và món mặn như kho, rim để ăn với cơm. 
Về mùi VI sử dụng nhiều loại gia vị đặc trưng như ớt, tỏi, gừng, 
giêng, mẻ, măm tôm... đê làm tăng sự hấp dẫn về mùi vị đôì với 
sản phẩm. Về màu sắc ngoài việc sử dụng màu sắc tự nhiên của 
nguyên liệu còn sử dụng các chất màu thực phẩm dể làm tăng 
màu sắc của sản phẩm, tạo sự hấp dẫn đối với sản phẩm. 

Khẩu vị ăn uống của người Việt Nam được phân biệt khá 
rõ giữa ba miền, Người miền Bắc-thường sử dụng vị chua của 
mẻ, dấm bỗng, quả dọc, qua me v.v... dể chế biến món ản. Sử 
dụng gia vị chua, cay với độ thấp hơn so với người miền Trung, 
miền Nam. Trong các món ăn mặn thường không dùng hoặc 
dùng rất ít vị ngọt của đường. Người miền Trung khẩu vị 
chua, cay, ngọt của dường gắt hơn so với người miền Bắc 
nhưng vãn kém gắt hơn so vối người miền Nam. Tuy nhiên ở 
một số vừng thuộc Quảng Bình, Vĩnh Linh, Quảng Trị khẩu vị 
về chua cay cung không kém gì người miền Nam. Khẩu vị của 
người miền Nam về chua, cay, ngọt của đường thường gắt hơn 
cả. Đặc biệt ở miền Nam hay dùng nưóc dừa để chế biến các 
món ăn mặn và các loại bánh. Nước châm đặc trưng của người 
miền Nam là nước lèo. 
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Tập quán ăn uống của ngudi Vỉệt Nam. 

Thông thường ngưòi Việt Nam mỗi ngày ăn ba bủa: Bủa 
sáng còn gọi là bủa điểm tâm ăn nhẹ nhàng, sô' lượng món ăn ít 
từ 1-2 món. Bủa trưa và tôi là 2 bữa ăn chính, ăn có tính chất 
ăn nặng, sô' lượng món án nhiều từ 3-5 món, trong đó cơm ăn 
với khôi lượng lón. Tuy nhiên ngày nay do điều kiện lao động và 
điều kiện kinh tế mà ba bữa ăn trên có thể thay đổi tính chất 
cho phù hợp vói người lao động. 

Vào nhủng dịp đặc biệt như ngày lễ, tết, giỗ, cưới, đám 
tang v.v... người Việt Nam tổ chức các bữa ăn có tính chất long 
trọng thịnh soạn gọi là cỗ hoặc tiệc, cỗ thường được tổ chức 
vào các ngày giổ, tết, lễ, cưới v.v... các món ăn được chẽ biến 
thịnh soạn. Tiệc là bừa ăn thỉnh soạn gần giông như cỗ nhưng 
có tính chất lỗ nghi nhất định. Thông thường bữa tiệc bao giò 
cùng có chủ tiệc và các khách mời. 

Theo phong tục tập quán các món án được bày vào đĩa và 
hát, sau đó xếp vào mâm, mâm được đặt lên giường, phản, bàn 
mỗi mâm từ 4-6 người. Trong các bữa tiệc (hoặc cỗ) thể thức 
ần thường phải tuân theo một quy tắc nhất định, mỗi bữa tiệc 
có một chù tiệc để mơi khách, giới thiệu món ăn, chúc rượu. 
Đầu tiên ăn các món ăn nguội để uống với rượu, bia, tiếp đó ăn 
các món ăn nấu, tần, dùng, sau đó các món ăn mặn vớì cơm và 
CUỐI cùng là ăn các món ăn ngọt tráng miệng với nước trà. 

Các loại món ăn. 

Các món ăn Việt Nam rất phong phú và đa dạng được chê 
biến từ nhiều nguyên liệu bằng nhiều phương pháp, đặc trưng 
cho từng vùng, từng miền của đất nước. Theo chất lượng và 
cách thức sủ dụng món ăn thì có các món ãn Cung Đình, các 
món cỗ, tiệc, các món đặc sản và các món ăn thường. Món ăn 
thường là món án được chế biến từ nguyên liệu sẵn có, quy 


14 



trinh chế biến không cầu kì phức tạp, các địa phương có thể 
chê biến được. 

Món ãn đặc sản: Là món ăn được chế biến từ những 
nguyên liệu quí hiếm, đặc trưng của từng địa phương ỏ đó kỹ 
thuật chế biến các món này hoàn hảo, chất lượng món ăn đạt 
tốt nhất. Đặc sản nổi tiếng của Hà Nội là giò chả, bánh tôm, 
bánh cuốn, bánh côm ... 

Đặc sản nổi tiếng của miền Trung là bánh khoái, bánh 
bèo, tôm chấy ... 

Đặc sản nôi tiếng của miền Nam là gói cuốn nem nướng, 
thịt bồ 7 món ... 

Theo phương pháp chế biên thì có các món ăn quay, rán, 
nướng, xào, tần, nấu, kho, rim, canh v.v... 
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cơ SỞ ĂN UỐNG HỢP LÝ 

Vai trò của các chất dinh dưỡng. 

Để duy trì hoạt động sống và lao động, cơ thể con người 
hàng ngày cần phải được cung cấp các chất dinh dưỡng như: 
Prôtêin, gluxít, lipit, vitamin, muôi khoáng.*. Mỗi chất có một 
vai trò, chức năng riêng trong cơ thể sống. 

- Prôtêin là cơ sở của sự sống, ở đâu có sự sống là ỏ đó có 
prôtôin, ỏ dâu có prôtêin chưa bị phân hủy là ở đó có sự sông, 
điều này thể hiện vai trò rất quan trọng của prôtêin. Prôtêin 
tham gia vào chức năng tạo hình, là nguyên liệu chủ yếu để 
cấu tạo nên các tô chức của cơ thê. prôtêin tham gia câu tạo 
nên các men tiêu hóa, các chất tuyến nội tiết (tuyến thận, tụy, 
sinh dục, giáp trạng v.v...), tham gia tu bổ những hao mòn của 
cơ thể, thay thê những tê bào bị hủy hoại và sau cùng nó còn 
cung cấp nãng lượng cho cơ thể. Ản thiếu prôtêin đương nhiên 
là rất có hại, song ăn quá dư thừa cũng không tốt vì thận phải 
tăng cường đào thải cặn bả của prôtôin là urê, axit uríc NH :í là 
những chất có khả năng gây ngộ độc cơ the. 

Nhu cầu prổtêin 1 ngày cần 1 + 1,5 g/kg trọng lượng cơ 
thổ. Người lao động nặng, người ốm, phụ nữ có thai và trẻ em 
cần nhiều hơn. Các thực phẩm giàu prôtêin là thịt nạc, cá, 
trứng, sữa, tin, gan, dậu hạt v.v... 

* Vai trò chính của gluxlt là cung cấp náng lượng, nguồn 
nâng lượng chủ yếu và rẻ tiền nhất trong khau phần ăn hàng 
ngày. Hơn một nửa năng lượng của khẩu phần ăn là do gluxít 
cung cấp. Ngoài vai trò sinh nàng lượng, ỏ mức độ nhât định 
gluxít củng có tham gia tạo hình, vì có mặt trong thành phần 
các tế bào, tổ chức và tham gia vào các quá trình tạo hình. 
Mặc dù cơ thể luôn luôn phân hủy để cung cấp năng lượng, 
mức gluxít vẫn ổn định nếu như được ăn uống đầy đủ. Sự 
chuyển hóa gluxít có liên quan chặt chẽ với chuyển hóa 
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prôtêin. Khi àn uống đầy đủ gluxít làm giảm phân hủy 
p rô têm, thức ăn giàu gỉưxít cơ thể sẽ tiết kiệm được prôtêin. 
Trong lao động nặng nhọc, nếu cung cấp gluxít không đầy đủ 
sẽ làm tăng phân hủy prôtêin gây lãng phí. Gluxít còn liên 
quan chật chẽ tới chuyên hóa chât béo. Khi nhu cầu năng 
lượng cao mà dự trữ giuxít của cơ thể và của thức àn đưa vào 
không đầy đủ, thì cơ thể tạo gluxít từ lipit và khi cơ thể thừa 
gluxít thì được chuyển hóa thành lipit, chứa trong các tổ chức 
mở dự trữ của cơ thể. 

Nhu cầu gluxít một ngày cần 10 g/kg trọng lượng cơ thể, 
nếu là lao động nặng nhọc thì cần 15g. 

Các thực phẩm giàu gluxít là lương thực, các loại củ, đậu... 

- Lipit là nguồn cung cấp năng lượng quan trọng, lg lipit 
khi ôxy hoá trong cơ thể cho năng lượng gấp hơn 2 lần gluxít 
hay prôtêin. Lipit là dung môi hòa tan tốt cho các vitamin tan 
trong dầu mõ. Nêu thiếu chất béo thì sức đề kháng của cơ thể 
với môi trường bên ngoài sẻ giảm đi và sự tiêu hóa một sô chất 
khác củng bị ảnh hưởng. Cơ thể có thể tổng hợp được lipit từ 
gluxít. 

Nhu cầu lipit phụ thuộc vào tuổi, tính chất lao động, đặc 
điêm dân tộc và khí hậu, vói trẻ em tuổi càng nhỏ nhu cầu 
lipit theo kg trọng lượng cơ thể càng lớn, người già, người béo 
nhu cầu lipit giảm xuống. 

Các thực phẩm giàu lipit là mô mơ động vật, vừng lạc v.v... 

- Vitamin: Nhu cầu cơ thể cần vdi sô lượng ít nhưng rất quan 
trọng trong chuyển hóa, đồng hóa các châ't dinh dương, điều hòa 
chức năng các bộ phận cơ thể v.v... Mỗi loại vitamin có một chức 
năng đặc biệt không thể thay thế lẫn nhau được như ổ khóa, chìa 
khóa. Trong ăn uống thiếu vitamin này hay vitamm khác sè gây 
những bệnh đặc trưng do thiếu vitamin tương ứng. 


2-555 MĂVN 
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Nhu cầu vitamin không nhũng phụ thuộc vào số lượng 
vitamin trong khẩu phần mà nó còn phụ thuộc vào tính chất 
thức ăn, thức ãn nhiều đường bột cần B! nhiều hơn. Nhu cầu 
phần lớn các vi ta min ỏ trẻ em tính theo trọng lượng cơ thể đểu 
cao hơn người lớn. 

Các thực phẩm giàu vitamin: Vitamin A có nhiều trong 
dầu cá, gan, gấc v.v... Vitamin B L có nhiều trong cám gạo, 
Vitamin c có nhiều trong cam, chanh, rau ngót v.v... 

- Các chất khoáng cũng đóng một vai trò rất quan trọng 
đối với cơ thể con người muôi clorua natri giữ cho nồng độ 
muối trong máu không thay đổi, giúp cơ thể hấp thụ tốt thức 
àn; thúc đẩy cơ thể sinh trưởng, giúp việc co duỗi các cơ bắp 
được bình thường. Thiếu muối lâu dài sẽ choáng váng mệt mỏi 
toàn thân. Mỗi ngày mỗi người cần 15 - 20g muôi ăn. 

Muối canxi rất cần cho xương phát triển, giúp vào việc 
điêu tiết sinh lí và tạo điêu kiện cho máu chóng đông. Trẻ em 
thiếu canxi sẽ chậm lớn, răng mọc không đều, thóp sọ lâu liền, 
mắc bệnh còi xương. Người lớn cơ the thiếu canxi dễ gây bệnh 
mềm xương và xương gẫy lâu liền. Nhu cầu người lớn mỗi 
ngày 0,8 -t l,0g canxi. 

Canxi có nhiểu trong cua, tôm, trứng, sữa, bột xương, đậu 
nành, trong rau xanh và hoa quả v.v... Muôi phôi pho cùng với 
muối can xi giúp vào cấu tạo xương và cấu tạo tế bào, nhất là 
tế bào thần kinh. Phốtpho cùng với các chất vô cơ khác còn 
tham gia điểu tiết sinh lí cơ thể. Ngươi lớn mỗi ngày cần 1,2 -r 
l,5g. Các thực phẩm giàu phốt pho như thịt, cá, tôm, cua, lạc, 
vừng, các hạt họ đậu v.v.. Muối sắt là một thành phần rất 
quan trọng, nhất là trong việc tạo máu. Thiếu sắt sinh ra 
thiếu máu. Mỗi ngày một người cần 8 H- 12mg muối sắt. sắt có 
nhiều trong tim, gan, bầu dục, trứng v.v... 
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Muối iốt; Thiếu iốt sẽ gây bệnh to tuyến giáp trạng. Mỗi 
ngày một người cần 0,15 -ỉ- 0,30mg iốt. Các thực phẩm giàu iốt 
như tôm, cua, cá, tảo biển, rau tươi. 

Ngoài các chất trên cơ thể còn cần nhiều muối khoáng 
khác, chúng là nhũng thành phần cần thiết bắt buộc của khẩu 
phần ăn. Nó cùng vói prôtêin, vi ta min và các thành phần khác 
trong thức ãn tham gia vào tất cả các phản ứng sinh hóa trong 
cơ thể. Hoạt tính sinh học của các chất khoáng thể hiện cao 
nhất dưới dạng ion hóa. Đặc biệt nhu cầu về chất khoáng còn 
có những thời kỳ tăng vọt khác thường, như nhu cầu về pbốt 
pho, canxi, sắt với phụ nữ có thai và nuôi con bú. 

Chế độ ăn uống hợp lý. 

Ản uổng hợp lí nhằm cung cấp cho cơ thể đủ chất, các chất 
không quá thiếu, cũng không quá thừa. Trong một đơn ví thòi 
gian nhất định cơ thể cần một tỉ lệ cân đôi các chất dinh 
dưỡng, nếu thiếu một chất thì các chất khác được hấp thụ rất 
hạn chế. Thực phẩm nào cũng có nhiều chất dính dưỡng song 
với tỉ lệ ít nhiều khác nhau, ngay những thực phẩm quí như 
thịt, cá, trứng, sữa v.v... cũng chưa phải là đầy đủ các chất 
dinh dưỡng. Vì vậy trong khẩu phần ân phải có hỗn hợp các 
lương thực, thực phẩm, không nhừng làm tăng hương vị thơm 
ngon, bổ sung các chất dinh dưỡng cho nhau mà còn có tác 
dụng hỗ trợ nhau, chất nọ làm tảng giá trị hấp thụ, đồng hóa 
của cơ thê đôi vớí chất kia. 

Ngoài ra để hấp thụ thực phẩm đâ ăn chúng ta còn phải 
chú ý phát huy yếu tô tinh thần trong linh vực nảy. Sự kích 
thích các giác quan như bản ăn sạch sẽ, bát đùa thơm tho, các 
món ăn được bày biện đẹp mắt, hương vị thơm ngon sẽ kích 
thích sự thèm ãn và dịch vị của người ăn do đó tiêu hóa, hấp 
thụ thức ăn tốt hơn. 
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Chê độ ãn uống hợp lí là chế độ ăn phù hdp vối từng loại 
lao động, từng lứa tuổi, khí hậu v.v... Với mỗi loại lao động 
khác nhau, ăn uống đòi hỏi khác nhau, nhu cầu năng lượng và 
các chất dinh dưỡng khác nhau. 

Người Việt Nam lao động đặc biệt như phi cồng lái máy 
bay, thợ lặn... nhu cầu năng lượng là 3800 -ỉ- 4200 kcal/ngày 
với tỉ lệ năng lượng của các chất p : L : G = 14 : 16 : 70. 

Với lao động nặng A nhu cầu năng lượng 3400 - 3600 
kcal/ngày, tỉ lệ nấng lượng của các chất p : L : G = 14 : 14 : 72. 
Với lao động nhẹ nhu cầu 2200 -r 2400 kcaì/ngày, tỉ lệ năng 
lương của các chất p : L : G = 12 : 12 : 76. Trong đó prôtêin 
động vật chiếm ít nhất 30% tổng số prôtêin, lipit thực vặt nên 
chiêm 50% so vổi tổng scí lipit. 

Với các lứa tuổi khác nhau nhu cầu nầng lượng và các chết 
dinh dưỡng đòi hỏi khác nhau. Các món ãn chế biến cũng đòi 
hỏi khác nhau về khẩu VỊ, trạng thái... người trẻ thích ăn 
những món giòn, dai cdn người già thích ăn những món mềm 
nhừ. 

Ản uống của con người còn phụ thuộc vào điều kiện khí 
hậu, về mùa hè khí hậu nóng bức nhu cầu về nước tàng lên, 
chất béo giảm xuống. Do đó người ta thích án những món có 
nước, ít mỡ. Còn về mùa đông thòi tiết lạnh nhu cầu chất 
béo và gluxít tăng lên thích àn những món ản khô như xào, 
rán v.v.. 


20 



KỸ THUẬT CHẾ BIẾN CÁC MÓN ĂN 

RAU, CỦ, QUẢ 

I - Lựa chọn rau, củ, quả 

Rau, củ, quả nôn chọn loại chính vụ, tươi, non, không bi 
dập nát, sâu... Cồn tùy theo yêu cầu của chê biến mà lựa chọn 
mức độ non, già của chúng có khác nhau. 

1. Rau ăn lá và thân 

- Báp cải: Có nhiều loại: bánh dày, bắp chuối, Nhật... chọn 
cây cuộn chặt, lá dày, cuống nhỏ, đầu lá khép kín vào với 
nhau. Nếu dùng đe muối dưa, trộn nộm chọn loại lá bánh tẻ, 
nếu dùng đế chế biến nhiệt thì dùng loại non. 

- Rau cải: Phổ biến là cải son, cải bẹ, cải thìa, cải làn... 
Nên chọn cây bẹ to, lá xanh. Nếu đom chê biến nhiệt thì dùng 
loại non, muôi dưa thì chọn loại bánh tẻ. 

- Rau cải thảo: Chọn cây bẹ to, mập, lá trắng, cuộn chặt. 

- Rau ăn sống: Xà lách chọn cây cuộn chặt, lá dày trắng, 
giòn và tươi. 

Rau diếp chọn cây không bị xoản, không già hoặc non quá. 

- Rau muống: Có hai loại giông thân trắng và giống thân 
đỏ chọn rau đốt dài, lá nhỏ, thân trắng, rất non, loại rau "thân 
giá, lá dăm". Ở Sơn Tây có loại rau muống rất ngon này, còn 
gọi là rau muống tiến. 

- Giá đỗ: Dùng dể àn sống, muối dưa, chế biến nhiệt, chọn 
loại thán mập, trắng, ít rễ đen, hạt đỗ nhỏ. 

- Rau mồng tơi, rau đay, rau ngót, rau cải cúc, rau cải 
xoong, chọn cây xanh, non, tươi, không sâu, không úa, mới thu 
hoạch. 

Cần táy, tỏi tây: Loại rau thơm để xào tái, nấu canh, nấu 
xúp... Cần tây chọn thân, cành mập, màu xanh, lá non. 

Tỏi tây chọn củ to, mập, trắng. 

- Rau cần ta chỉ có ở miền Bac vào các tháng 11, 12, 1, 2 
trong năm, chọn cây trắng đốt dài. 
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2. Rau ăn quả 

- Cà chua: Có nhiều loại: 

+ Cà chua hồng: Quả to, tròn, vỏ dày, ít nứt, lúc chín có 
màu hồng, đỏ đẹp, tỷ lệ đường cao, hương vị ngon. 

+ Cà chua múi: Quả to, hình tròn, dẹt, có nhiều ngàn, khí 
chín có màu đỏ, mỏng vỏ hơn cà chua hồng, nhiều hạt, nhiều 
nước, ít bột, chua. 

+ Cà chua anh đào (cà chua bi) quả tròn bé hơn cà chua 
hổng, khi chín màu đỏ, vị chua, vỏ mỏng. 

Trong chê biến nên chọn cà chua hồng, còn tùy theo từng 
món, cần VỊ chua thì chọn những loại khác cho thích hợp, 

- Đu đủ xanh: Chọn quả nặng, xanh, cuống còn tươi. 

- Cà tím: Chọn quả tươi, vỏ nhẵn, tím thẵm, tai dầy, thịt 
trắng, hạt non. 

- Đậu quả: Có nhiêu loại: xanh, vàng... chọn quả dẹt, 
không nối hạt, tươi, không héo. 

' Dưa chuột: Chọn quả thang, vỏ xanh, có phấn trắng, thịt 
quả đặc và hạt chưa già... thường dùng để ăn tươi, dầm dấm, 
xào, nấu hoặc đóng hộp. 

- Rầu: Có hình thuôn dài hay hình viên trụ, màu xanh sáng 
hay màu kem, khi chín thịt quả cứng, ruột chứa đầy hạt, chỉ sử 
dụng lúc bầu cồn non. Bầu héo nhanh và chóng hỏng nôn tránh 
vặn chuyển, va đập nhiều, tiêu thụ ngay sau khi hái. 

- Bí: Có bí xanh và bí đỏ. 

+ Bí xanh; Chọn quả viên trụ dài, vỏ cứng, có bao bọc 1 lớp 
phấn, bí xanh không chọn loại hình dạng không đều; bí xanh 
đem sử dụng cả già và non. 

+ Bí đỏ tròn, dẹt, có rãnh, màu vàng, thịt quả màu vàng 
thẫm, cuông quả bền chắc. Bí đỏ càng chín càng ngon. 

+ Mướp: Có hai loại: ngọt và đắng. Nên chọn quả thẳng, 
nhẵn và non xanh. 


22 



3. Rau ăn củ 

- Cà rốt: Được sử dụng ăn tươi, xào nấu, muối chua, ngâm 
dấm, đóng hộp, là loại giàu dinh dưởng nhất là caroten. sắc tố 
màu vàng chứng tô có nhiều caroten lớp bên ngoài chứa nhiều 
caroten hơn lớp chính giủa, nên chọn củ to, mập, phang, ít xơ, 
màu đỏ, rễ bé, bánh tẻ. 

- Su hào: Cố nhiều chất dinh dưỡng nhất là có hàm lượng 
Vitamin c cao. 

Có nhiều giống su hào: su hào trứng, su hào nhỏ dọc, su 
hào trâu, su hào bánh xe. Nên chọn su hào bánh xe, củ to, vỏ 
mỏng, ít xơ, chọn loại dọc to, còn phân. 

- Su hào dùng để xào, nấu, dầm dấm, sấy khô... 

- Khoai tây: Có nhiều loại khoai tây khác nhau, có loại củ 
to, củ nhỏ, ruột trắng hoặc ruột vàng. 

Nên chọn củ to, màu vàng, vỏ nhẫn, phẳng, không nảy 
mầm, thối hỏng. 

4. Các loại khác 

- Măng tươi: Có nhiều loại: máng củ và măng ống, chọn 
loại ít xơ, mềm, màu vàng đến trắng. 

- Mãng khô: Có nhiều loại: Lươi lợn (măng củ khô), măng 
áo tươi (măng ống khô), tùy theo yêu cầu chế biến mà chọn cho 
thích hợp. 

- Mộc nhĩ khô (nấm mèo): Có 2 loại: mỏng, to và dày, bé. 
Tùy theo yêu cầu chế biến: nếu dùng để trang trí, trình bày 
dùng loại to; cho vào nhân, xào, nấu... dùng loại dày, nhỏ... 

- Nấm hương 

+ Nấm tươi: Nấm mỡ, nấm hương có thể để tươi; 

+ Nấm hương khô: Chọn loại taí to, dày, mùi thơm đặc 
trưng. 

II - Cách bảo quản rau, củ, quả 

Rau, củ, quả tươi thường ăn ngay ít khi bảo quản lâu. 

Những loại rau, củ, quả hay bảo quản lâu: 
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Khoai tay, hành toi khô từ 7 ngày đên 30 ngày hoặc lâu 
hơn: 

- Khoai tây thường để trên giá, kệ thoáng nhưng không có 
ánh sáng mặt trời làm cho khoai nảy mẩm, chất lương sẽ kém 
đi nhiều. 

- Hành, tỏi khô treo ở trên bếp những nơi thoáng, sach, 

khô. 

Dưa chuọt: Trong điêu kiện cân thiết có thể bảo quản 
bàng cách vùi trong cát ẩm, nêu bảo quản trong tủ lạnh cần để 
dưa trong túi nìlon để dưa không bị nhăn do mất nước. 

- Những loại rau khác cần bảo quản qua đêm thì đem trải 
mong ơ nơi ram mát, thoáng, có thê bỏ vào tủ lạnh (ngãn dưới) 
thi chất lượng ít bị thay đổi. 

- Để dự trữ rau củ ãn dài ngày thì đem muôi nén: cải sen, 
su hào, cà bát, hành củ, củ cải... 

Khi sử dụng có thể chẻ biên thành nhiểu món ăn khác 
nhau. 

III - Sơ chế và chế biến rau, củ, quả 

Các loại rau àn thân. 

■ Đem chế biến nhiệt: 

Sau khi thái bỏ những phần không ăn được, đem rửa sạch 
rồi mới cắt thái theo yôu cầu của từng món ăn, sau khi cát 
thái phải đem chê biên nóng ngay dế đảm bảo chất lương cảm 
quan cua rau, cu: su hào sau khi căt thái để lâu mới chê biến 
thường bị đắng... 

- Rau ăn sông và lầm nộm: 

Những rau này sau khi thái bỏ phần không ản được phải 
rứa sạch dưới vòi nước chảy, cuối cùng ngâm vào nưỏc muôi 
loãng hoặc nước thuốc tím loãng. 

Các loại củ quả: Khoai tây, cà tím, chuôi xanh khi gọt vỏ và 
cắt thái phải ngâm ngay vào nước lạnh để khỏi bỊ thâm đen. 

Các loại màng tươi: xẻ nhỏ vừa, luộc bằng nước muôi 

loăng. 
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- Các loại măng khô: Ngâm bằng nước gạo sau đó luộc kỹ 
nhiều lần đến khi nước luộc trong thì thái theo yêu cầu chế 
biến. 

rv - Nhửng điểu cần lưu ý khi chế biến rau, củ, quá 

Các sân phẩm ồn uống được chế biến từ rau, củ, quả cần 
đảm bảo được màu sác, độ chín, giòn (các sản phẩm nộm và 
muôi chua) và hàm lượng vitamin nên cần chú ý: 

- Các loại rau, củ, quả cần chế biến ngay sau khi thu 
hoạch. 

- Khí sơ chê phải rửa sạch rồi mới cắt thái nhỏ; sau khi 
cắt thái phải đem chế biến ngay: đun nấu, trộn muối... để làm 
giảm sự hao hụt vitamin và không làm cho sản phẩm bị đắng 
(su hào). 

* Trong các món nộm, trộn phải tách nước ra từ các rau, 
củ, quả: 

+ Dùng áp suất thẩm thấu của muối, chrờng, dấm làm cho 
nước tự do của rau, củ, quả tách ra, đem vắt ráo. 

+ Chần nước sôi. Tùy theo từng loại rau quả mà áp dụng 
các phương pháp khác nhau để đảm bảo yêu cầu cua sản 
phẩm. 

- Không nấu rau, củ, quả trong dụng cụ bằng đồng sẽ làm 
ảnh hưởng tới mầu sắc và mùi vị của sản phẩm. 

• Đối VỚI rau, củ, quả cần nấu chín phải đổ nhiều nước, mở 
vung, cấp nhiệt nhanh, khi chín rồi phải tiêu thụ ngay: 

- Các món rau, củ, quả luộc có cho gia vị chua, chĩ cho 
chất chua vào nước luộc khi rau, củ, quả đã chín và vớt ra. 

“ Vì tính chất hòa tan trong chất héo của carotenoit ncn 
khi xào, rán những loại rau có nhiều carotenoit như cà rốt, cà 
chua, ớt... một phần carotenoit trong thực phẩm sẽ hòa tan 
vào chât béo, làm cho chất béo có màu da cam, vừa làm tăng 
màu sắc hấp dẫn của món ăn, vừa làm tảng khả năng hấp thụ 
của cơ the đối với caroten. 

Chú ý đến thừ) gian chín của từng loại rau khi nấu hỗn 
hợp nhiều loại rau, củ, quả phải xác định loại nào lâu chín thì 
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cho vào trước, loại nào mau chín cho vào sau để đảm bảo yẽu 
cầu cảm quan của sản phẩm. 

- Mỗi loại rau có yêu cầu mức độ chín khác nhau; "cần tái, 
cải nhừ". 

Một số loại rau chín tái mới ngon: cải xoong, cải cúc, rau 
cần, hành tây... 

Một sô" củ, quả: Khoai tây, măng... cần phải có thòi gian 
nâ"u mới chín. 

- Các loại rau gia vị: Hành, rau thơm... thường cho sau 
cùng vào các món chế biến nhiệt để sản phẩm có mùi thơm. 

• Các món nộm, trộn bằng rau, củ, quả phải cắt thái đều 
và chỉ hoàn thành sản phẩm trước lúc tiêu thụ 10-15 phút. 

Ngoài các yêu cầu mùi, vi, sản phẩm phải ráo nước, giòn, 
trình bày sạch sẽ, thoáng và đẹp. 

X - NỘM RAU MUỐNG 

Nguyên liệu. 


Rau muống trắng 

500 g 

Ớt tươi 

2 1 

Giá đỗ 

200 g 

Mỡ nước 

10 

Thịt vai lợn 

100 g 

Nước mắm 


Tai lợn 

200 g 

Mì chính 


Vừng 

50 g 

Tinh dầu cà cuống 

Lạc 

80 g 

Rau thơm 


Đường 

10 g 

Rau mùi. 


Chanh to 

2 quả 




Quy trình chê biến. 

Rau muống nhặt bả lá già, rửa sạch thái vát mỏng, chần 
nước sôi, vớt ra rổ, tãi mỏng để ráo nước. 

Giá nhặt rễ, chần nước sôi. 

Thịt lợn rủa sạch để ráo, rán vàng thái chỉ. 

Tai lợn luộc chín thái mỏng. 

Vừng, lạc rang vàng, sát vỏ, giả dập. 
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ơt bỏ hạt, thái chỉ 1 quả, 1 quả tỉa hoa. Hòa chanh, đường, 
tỏi, ớt, cà cuông, nước mắm quấy cho tan. 

Trộn rau muống, giá, thịt, tai lợn với hỗn hợp gia vi cho 
thật đều, cho tiếp vừng lạc, rau thơm mùi trộn lẫn. Đơm ra 
đìa, rắc rau thơm và ớt lcn trên. An nguội. 

Yêu cầu cảm quan. 

Sản phẩm có màu xanh, tráng, vàng. Mùi thơm, vị chua 
cay mặn ngọt. Trạng thái khô, trình bày gọn gàng. 

2 - CANH CẢI CÚC NẤU CÁ RÔ 

Nguyên liệu. 

Cảì cúc 500 g Nước mắm 

Cá rỏ to 300 g Mì chính 

Gừng Muôi. 

Quy trình chê biến. 

Cải cúc nhặt sạch, rửa kỷ, cắt khúc ngắn. 

Cá rô đánh vẩy, mổ bỏ ruột, rửa sạch, cặp vào vỉ, nướng 
trcn than hoa cho chín vàng. 

Đun sỏi nước, đập dập gừng, cho cá vào đun sỏi một lúc, vớt 
ra gỡ lấy thịt ướp nước mắm, gừng, xương và đầu cá đổ lại vào 
nước luộc đun kỹ rồi lọc lấy nước trong. 

Đun sôi nước trong, cho cá đả ướp, mì chính, cho cải cúc, 
bác xu ông ngay, ãn nóng, 

Yêu cầu cảm quan. 

Nước canh trong, rau xanh. Thơm mùi gừng ngọt, vị vừa 
ăn. Nưỏc nhiêu hon cái, rau chín tới không nhủn. 

3 - CANH CẲI SOONG NẤU THỊT NẠC 


Nguyên liệu. 

Rau cải soong 

500 g 

Nước mám 

Thịt lợn nạc 

200 g 

Muối. 

Mì chính 
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Quy trinh chế biến. 

Rau cải soong nhặt kỷ, rửa sạch, cắt ngắn 

Thịt lợn nạc thái miêng mỏng, cho vào nước lạnh đun sôi, 
hớt bỏ bọt nêm vừa mắm, muôi , mì chính. Cho rau vào đun 
sôi lại, bắc ra ngay. Múc ra bát, ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Rau xanh, mùi thơm, vị vừa. Nước nhiều hơn cái, rau chín 
tới, không dai. 

4 - CANH CẢI NẤU THẢN LƠN TRỨNG GÀ 

Nguyên liệu. 


Rau cải xanh 

200 g 

Hành hoa 


Thịt thăn lợn 

150 g 

Nước mắm 

10 ml 

Trứng gà (2quả) 

90 g 

Muối 


Gừng 


Mì chính. 



Quy trình chế biến. 

Rau cải nhặt, rửa sạch, cắt khúc, cuông và lá để riêng. 

Thịt thăn rửa sạch, thái mỏng. 

Đun sôi nước, nêm vừa mắm muối, đập gừng bỏ vào, cho 
cuông cải vào nấu trước rồi cho thịt, sôi lại thì cho lá cải, nấu 
vừa chín, nêm mì chính. 

Đập trứng vào hai bát (mỗi bát 1 quả) múc canh đổ lên 
trên râc hành hoa cắt khúc. Cho ãn thật nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Canh có màu vàng. Mùi thơm, vị vừa ăn, không tanh. 
Nước canh trong, nước nhiều hơn cái, thịt chín tói. 

5 - CẢI XANH XÀO THẬP CAM 

Nguyên liệu. 

Cải xanh 300 g Rau thìa là 50 g 

Thịt ba chỉ 100 g Tỏi tươi 30 g 
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20 g 

50 g 


Miên 

30 g 

Hành tươi 

Măng khô 

50 g 

Mõ nước 

Mộc nhĩ 

10 g 

Mì chính 

Rau cần 

100 g 

Nước mắm 

Rau cải cúc 

100 g 

Muối. 


Quy trình chế brến. 


Cái xanh cắt bỏ rễ, lá già, rửa sạch, thái khúc (3^-4cm), 
Thịt ba chỉ rửa sạch, thái miếng mỏng dài, ướp hành bãm nho, 
nước mắm. 

Mang khô ngâm nước gạo, rỏa kỹ, luộc nhiều lần cho hết 
^ụ c > vát r áo, thái mỏng. Miến ngâm nước cho mềm, cát 
khúc. Mộc nhĩ ngâm nước nóng, rửa sạch, cái to cắt 2 -3, cái 
nhỏ để nguyên. 

Rau cần, cải cúc, thìa là, hành tươi, tỏi tươi rửa sạch, cắt 
khúc, đe riêng từng thứ. 

Đun mổ nóng già, cho hành củ vào phi thơm, cho thịt vào 
đao đeu, cho tiêp măng, mộc nhĩ, nêm một chút nước mắm, 
tiếp tục cho rau cải, miến, rau cần, thìa là, cải cúc, tỏi, hanh 
tươi vao đao đêu (chú ý to lửa), nêm vừa mắm, muôi, mì chính. 
Xúc ra đĩa, ản nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Các nguyên liệu có màu đặc trưng, chín tới, không chảy 
nước. Mùi thơm, vị ngọt, vừa ăn. 


5 g 

10 g 

5g 


6 - CANH CHƯA BAP cải 


Nguyên liệu. 

Bắp cải 

300 g 

ớt tươi 

Cà chua 

150 g 

Rau mùi 

Tép 

100 g 

Hành khô 

Me xanh 

20 g 

Muối 

Mô nước 

10 ml 

Mì chính. 

Nước mắm 
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Quy trình chê biến. 

Bắp cải rửa sạch, thái chỉ. Cà chua rửa sạch, cắt làm 6 - 8 
miếng, bỏ hạt. Tép rủa sạch, giả dập. Ớt tươi thái lát mỏng. 

Đun md nóng già, phi thơm hành, cho tép vào xào sơ qua, 
đổ nưốc vào đun sôi, cho tiếp me vào nấu chín rồi vớt ra bát 
dầm nát, đổ trở lại xoong canh. Cho tiếp bắp cải vào nấu vừa 
chín, cho cà chua vào. Nêm vừa mắm, muôi, mì chính, bắc 
xuống, cho rau mùi, ớt. Múc ra bát, ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Các nguyên liệu có màu đặc trưng, chín tới, nước canh 
trong, xâm xấp cái. Nổi mùi thơm của rau mùi, bắp cải. Vị vừa 
àn, hơi chua diu, cay. 

7 - BẮP CẢI NHỒI THỊT HẤP 

Nguyên liệu. 


Bắp cải 

500 g 

Hạt tiêu 

2g 

ThỊt nạc vai 

300 g 

Hành khô 

20 g 

Mộc nhì 

5g 

Nước mắm 


Mỡ nước 

150 g 

Mì chính. 



Quy trình chẽ biến. 

Bắp cải cắt rời từng lá, rủa sạch, dọc bỏ bớt cuông, chần 
qua nước sôi. 

Thịt rửa sạch, băm nhò cùng với hành khô, mộc nhĩ (ngâm 
11 Ở, rửa sạch), nước mắm, hạt tiêu, mì chính. 

Trải lá bắp cải, cho thịt vào giữa, cuộn tròn lại như chiêc 
nem to. 

Đun mơ nóng già, cho bắp cải cuộn thịt vào rán vàng, xém 
cạnh rồi xếp vào đĩa đem hấp chín. Ản nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Đáp cải cuộn đểu, màu vàng sáng, nhân chắc, không bở. 
Nổi mùi hạt tiêu. VỊ vừa ăn. Có một chút nước trong. 
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8 - NỘM BẮP CẢI 


Nguyên liệu. 

Bắp cải 500 g Dấm 

Thịt gà 200 g Muôi 

Nước mắm 10 ml Rau răm 

Đường Ớt 

Mì chính Tỏi 

Hành hoa 
Quy trình chế biến. 


Bắp cải rửa sạch, để ráo, thái chỉ dài. Thịt gà hấp chín, dể 
nguội, xé nhỏ- Hành hoa, rau răm nhặt rửa sạch, thái nhỏ. 

Pha nưốc màm, dâm, đường vừa ăn, trộn bắp cải vào, để 
khoảng 20 phút cho ngấm. Chắt bớt nước, trộn tiếp tỏi, ớt bàm 
nho, thít gà, hành, răm cho đều. Bày đĩa, ăn nguội. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Các nguyên liệu có màu đặc trưng, cắt thái đểu. Nổi mùi 
hành hoa, rau ràm. Vị chua, cay, mặn, ngọt hài hòa. Đĩa nộm 
ráo. 


9- 

CANH DƯA NÂU CÁ TRÊ 

Nguyên liệu. 



Dưa chua 

500 g 

Rau thơm 

Cá trê 

400 g 

Rau mùi 

Cà chua 

150 g 

Nước mắm 

Mỡ nước 

50 g 

Mì chính 

Hành hoa 

50 g 

Muối. 

Rau diếp 

100 g 


Quy trình chê biến. 



Cá trê tuôt sạch nhớt, bỏ ruột, khía đầu, cắt bỏ hoa khế, 
cắt miếng 70g. Ướp qua muối, đem rán, cho cà chua thái 
miêng vào đảo đều, đổ nước sôi vào nâu chín nhừ. 
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Dưa chua thái nhỏ, rửa sạch, vắt bỏ nưóc, xào qua rồi đổ 
vào nồi cá đun cho nhừ, nêm vừa mắm muôi. Khi sắp bắc 
xuống, nêm mi chính, rắc hành hoa thái nhỏ. 

Múc ra bát, ăn nóng kèm rau diếp thái nhỏ, rau thơm và 
rau mùi. 

Yêu cầu cảm quan. 

Canh có màu vàng nâu. Mùi thơm, ngọt đậm đà. Nước và 
cái ngang nhau, nước canh trong, dưa và cá nhừ. 

10 - CANH HOA Lơ NẢU THỊT GÀ 

Nguyên liệu. 

Hoa ìơ 500 g Mì chính 

Thịt gà 200 g Hành hoa 

Nước mắm Muối. 

Quy trình chế biến. 

Hoa lơ rửa sạch thái miếng mỏng. 

Thịt gà nạc lạng mỏng, ướp nước mắm cho vào nồi nấu 
chín, cho tiếp hoa lơ, nêm vừa mắm, muôi, mì chính, thân 
hành hoa cắt khúc. Múc ra bát, ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Hoa lơ, thịt gà có màu trắng. Mùi thơm hành hoa. Vị ngọt, 
vừa ăn. Nước nhiều hơn cái, nước canh trong, thịt gà, hoa lơ 
chín tới. 


11 - CANH SU HÀO NẤU SƯỜN 


Nguyên liệu. 


Su hào 500 g 

Hành hoa 

Sườn lợn 400 g 

Mì chính 

Nước mắm 

Muôi. 

Quy trình chế biến. 



Su hào gọt vỏ, rửa sạch, thái miếng con chì. 
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Sườn lợn chặt miếng nhỏ, bỏ vào nước lạnh đun sôi hớt bỏ 
bọt, đậy vung, đun nhỏ lửa. Khi gần nhừ, cho su hào nấu cho 
mêm nhừ, nêm vừa mắm, muối, mì chính cho tiếp hành hoa 
cắt khúc, bắc ra cho àn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Su hào xanh tràng, sườn hồng. Mùi thơm, vị vừa ăn. Nước 
canh trong, nhiều hơn cái, sưòn dóc thịt, su hào mềm. 

12 - SƯ SU HẦM THỊT 

Nguyên liệu. 


Su su 

800 g 

Hạt tiêu 

Thịt lợn nạc 

250 g 

Nước mắm 

Tỏi khô 

10 g 

Mì chính 

Hành củ khô 

20 g 

Rau mùi. 

Mộc nhĩ 

5 g 



Quy trình chế biến. 

Su su gọt vô, moi bỏ ruột để nguyên quả. Thịt nạc bám nhỏ 
cùng vớí hành tỏi khô, ưóp nước mắm cô đặc, mì chính, hạt 
tiêu. 

Mộc nhĩ ngâm cho mềm, rửa sạch, băm nhỏ trộn lẫn với 
thịt, 

Nhồi thịt vào quả su su cho chặt. 

Đô 0,5 lít nước vào nỗi đun sôi, thả su su vào nồi đun nhỏ 
lưa tới khi chín mểm, nêm vừa mắm muôi, mì chính, múc ra 
bát, rắc hạt tiêu và rau mùi, ăn nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Su su có màu xanh, thịt màu xám. Mùi thơm, ngọt vị vừa ăn. 
Su su còn nguyên quả, thịt nhồi chắc, su su chín tói. 


13 - SƯ SU XÀO TRỨNG 


Nguyên liệu. 


Su su 


Thịt ba chỉ 


3-555 MẨVN 


500 g 
150 g 


Nước mắm 
Mì chính 
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Trứng vịt (2 quả) 

120 g 

Muối 

Hành củ 

20 g 

Rau mùi 

Mỡ nước 

50 g 

Hành tươi. 


Quy trình chê biến. 

Su su gọt vỏ, rửa sạch, bỏ ruột, thái chân hương. 

Thịt ba chỉ rửa sạch, thái chân hương ướp nước mắm, 
hành băm nhỏ. 

Hành tươi thái khúc. 

Trứng đập ra bát đánh đều. 

Phi thơm hành cho thịt vào xào chín xúc ra. 

Phi thơm hành cbo su su vào, nêm vừa mắm muối, khi su 
su gần chín cho thịt, đỏ trứng vào đảo đều, cho mì chính bắc ra 
cho hành hoa, xúc ra đĩa răc rau mùi, ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

, Thành phẩm có màu trắng ngà, đốm vàng, xám. Mùi 
thơm, vị vừa ăn, su su chín tới. Đĩa xào không có nước, trứng 
phân b<í đều. 

14 - NỘM SU SU 

Nguyên liệu. 


Su su 

500 g 

Tỏi 

Cà rốt 

100 g 

Đường 

Thịt ba chỉ 

100 g 

Rau răm 

Tôm tươi 

100 g 

Muối 

Lạc 

50 g 

Mì chính 

Dấm 

20 g 

Nước mắm 

Ớt 

10 g 



Quy trình chế biến. 

Su su gọt vỏ ngâm vào nước cho hết nhựa, thái chân 
hương, bóp muôi, rửa sạch vắt ráo. 

Cà rót thái chân hương, bóp muối, rủa sạch vắt ráo. 

Thịt ba chỉ luộc chín, thái chỉ. 
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Tôm tươi luộc chín, bóc vỏ, giã dập 
Lạc rang vàng, bỏ vỏ, giã dập. 

Tỏi ớt băm nhỏ. 

Pha dấm đường đổ vào su su và cà rốt cho ngấm rồi chắt 
hêt nước dấm đi. Pha nước mắm, dấm, ổt, tỏi, đường đổ vào su 
su, trọn lại cho 1/2 thịt ba chỉ, tôm, lạc, rau rãm trộn đều, xúc 
ra đĩa bay thịt, tôm, lạc, rau còn lại lên trên, ãn nguôi, 

Yêu cẩu cảm quan. 

Thành phẩm có màu sắc đẹp tự nhiên của các nguyên liệu. 
Dậy mùi thơm của gia vị, ãn giòn, nổi vị chua cay mặn ngọt. 
Đĩa nộm khô ráo, nguyên liệu cắt thái đều. 

15 - CỦ CẢI HẤP THỊT LỘN 
Nguyên liệu. 


Củ cải 

400 g 

Nước mắm 

Thịt nạc vai 

300 g 

Hạt tiêu 

Hành khô 

30 g 

Mì chính 

Nấm hương 

5 g 

Muôi 


Quy trinh chẽ biến. 

Củ cải gọt vỏ, rửa sạch lạng tròn thành lấm, rửa sạch. 

Thịt lợn rửa sạch băm nhỏ. 

Hành khô bóc vỏ băm nhỏ, 

Nấm hương ngâm bỏ chần rửa sạch băm nhỏ trộn lẫn với 
thịt, mắm, muối, hạt tiêu, mì chính, hành. 

Cho thịt lợn lên tấm củ cải, cuộn lại xếp vào đĩa đem hấp 
chín. 

Yêu cầu cảm quan. 

Củ cải màu trắng. Mùi thơm nấm hành, vị ngọt vừa án 
không đắng. Có chút nước trong tiết ra, củ cải còn nguyên 
miếng, thịt chắc không bã. 
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16 - CANH MƯỚP HƯƠNG NAU CUA, RAU ĐAY 


Nguyên liệu. 

Mướp hương 

500 g 

Nước mắm 

Rau đay (mùng tươi) 

200 g 

Muối 

Cua đồng 

300 g 

Mì chính. 

Mắm tôm 

5 g 


Quy trình chế biến. 

Cua rửa sạch bằng nước 

muôi, vớt ra 

để ráo, xế bỏ mai 


yếm, miệng. Lấy que gạt gạch cua ở mai. 

Cua cho vào máy xay nhỏ (hoặc cho vào côi gíã) cho một 
chút muối vào cua, cho nước lã vào bóp kỹ, chát lây nước, cho 
ngay mắm tôm vào nước cua. 

Mướp hương gọt vỏ, rửa sạch, thái vát. 

Rau đay (mùng tơi) nhặt rửa sạch, thái rối. 

Đun sỏi nước cua (chú ý khi sôi mỏ vung để khỏi võ thịt 
cua đông tụ ỏ trên) nêm mắm, muối, cho mướp và rau đay, cho 
gạch cua, nêm mì chính. Múc ra bát ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Canh có màu vàng nâu của thịt cua, xanh của rau. Mùi 
thơm, vị ngọt vừa ăn, không tanh. Thịt cua đông chắc, nước 
trong. Mướp và rau chín tới. 

17 - CANH BẨU NẤU CUA 

Nguyên liệu. 

Bầu 500 g Muối 

Cua đồng 300 g Mì chính 

Nước mắm Hành hoa. 

Quy trình chê biến. 

Bầu gọt vỏ, bàm nhỏ, bỏ ruột. 

Cua đồng cho vào nước lạnh, bỏ vài hạt muối quấy mạnh 
rửa sạch, vớt ra xé bỏ yếm, mai, mồm. Bỏ cua vào côi già nhô 
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(hoặc đem xay), cho nước lạnh vào bóp kỹ lọc lấy nước (lọc đi 
lọc lại vài lượt), lây tăm khều gạch ỏ mai cua hòa vào nước cua 
đã lọc, cho nước mắm, muôi, khuấy đều đến khi gạch nổi. 

Khi canh sôi cho bầu vào nâu vừa chín, nêm vừa mắm 
muôi, mì chính, cho hành hoa thái khúc, bắc xuông, múc ra 
bát, ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Canh có màu xanh của bầu, vàng nâu của thịt và gạch 
cua. Mùi thơm, ngọt, vừa ăn, không tanh. Nước canh trong, 
gạch nổi, bầu chín tới. 


18 - 

BẦU XÀO TÔM 

THỊT 

Nguyên liệu. 

Bầu 

500 g 

Nước mắm 

Thịt nạc vai 

100 g 

Hạt tiêu 

Tôm tươi 

150 g 

Mì chính 

Hành khô 

10 g 

Rau mùi 

Mố nước 

10 g 

Muôn 


Quy trình chế biến. 

Bầu gọt vỏ, bỏ ruột, rửa sạch, thái miếng mỏng dài. 

Thịt nạc vai rủa sạch, thái miếng mỏng ướp nước mắm, 
hành khô băm nhỏ. 

Tôm bóc vỏ bỏ đầu, con to chẻ đôi theo chiểu dọc, ướp nước 
mắm, hành khô băm nhỏ, hạt tiêu. 

Cho mờ vào chảo để sôi, phi thơm hành, cho thịt và tôm 
vào đảo đềư (đun to lửa) xúc ra để riêng. 

Phi tiếp hành mỡ, cho bầu vào xào, nêm nước mắm, muổì 
(đun to lứa), đảo nhanh cho tôm thịt vào, nêm mì chính, đảo 
đều, xúc ra đĩa rắc hạt tiêu, rau mùi. Ản nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Thành phẩm có màu xanh, hồng xám. Mùi thơm của hạt 
tiêu, vị đậm đà, ngọt. Bầu chín tới, đĩa xào ráo. 
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19 - CANH DƯA HƯỜNG NẤU CÁ RỎ 
Nguyên liệu. 


Dưa hường 

400 g 

Rau mùi 

10 g 

Cá rô to 

300 g 

Hạt tiêu 


Nước mắm 


Mì chính. 


Hành tươi 

20 g 




Quy trình chế biến. 

Dưa hường chọn quả non, gọt vỏ chẻ làm 4, thái mỏng. 

Cá rô cạo rửa cho sạch. Đun sôi nước, thả cá vào luộc, cá 
chín vớt ra đĩa, bỏ xương, ướp thịt cá với hạt tiêu, nước mắm. 

Đổ dưa vào nước luộc cá nấu chín rồi thả thịt cá vào, nêm 
nước mắm, mì chính cho vừa, bắc xuống rắc hành, rau mùi. 
Ản nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Dưa có màu trắng. Dậy mùi thơm hành, mùi, không tanh, vị 
ngọt. Nước nhiêu hơn cái, nguyên liệu cắt thái đêu. 

20 - MƯỚP ĐẮNG HẨM THỊT 

Nguyên liệu. 


Mưốp đắng 

500 g 

Hành lá 

20 g 

Thịt nạc vai 

300 g 

Hạt tiêu 


Nước mắm 


Mì chính. 


Hành củ 

10 g 




Quy trình chế biên. 

Mướp đắng cắt ngang làm 2 moi hết ruột, rửa sạch, cho 
mướp vào luộc 5 phút vớt ra để úp xuống rổ. 

Thịt bàm nhỏ cùng với hành củ, bóp kỹ với hạt tiêu, nưâc 
mắm, mì chính rồi nhồi vào mưỏp đắng đã ráo nước, lưu ý 
nhồi chặt, cuối cùng lấy tay nhúng nước lạnh ép lên mặt thịt, 
cho phẳng. Bắc nưốc sôi thả mướp đắng vào, sôi lại hớt bọt, để 
lửa nhỏ, nêm nước mắm, mi chính cho vừa ăn, bắc xuống cho 
hành lá thái khúc. An nóng: 
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Yêu cầu cảm quan. 

Mướp có màu xanh. Mùi thơm, vị ngọt, hơi đắng, vừa ăn. 
Mướp còn nguyên quả thịt chắc không bã, nước trong. 

21 - MƯỚP ĐẮNG HẤP 

Nguyên liệu. 


Mướp đắng non 

500 g 

Hành khô 

Tôm tươi 

100 g 

Nước mắm 

Thịt nạc vai 

200 g 

Hạt tiêu 

Mộc nhỉ 

5 g 

Mì chính. 

Nấm hương 

5g 



Quy trinh chế biến. 

Mướp đắng rửa sạch xê theo chiều dọc đem luộc qua cho 
hơỉ chín. 

Tôm rửa sạch, bóc vỏ, băm nhỏ. 

Thịt nạc rủa sạch băm nhỏ. 

Mộc nhĩ nấm hương ngâm nở rửa sạch, băm nhỏ. 

Trộn lẫn thịt nạc, tôm, mộc nhĩ, nấm hương, hành khô 
bàm nhỏ, nước mắm, mì chính, hạt tiêu, nhoi vào trái mưỏp 
đắng, cho lên đĩa hấp thịt chín mềm. An nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Mướp có màu xanh. Thơm mùi hành, tiêu, vị ngọt hơi đắng 
dịu. Thịt chắc bám dểu ở miếng mướp, có một chút nước trong 
ỏ đáy đìa. 


22 - MƯỚP ĐẮNG XÀO TRỨNG 


Nguyên liệu. 



Mướp đắng 

500 g 

Nước mắm 

Trứng vịt (2quả) 

120 g 

Mì chính 

Mở nước 

50 g 

Hạt tiêu 

Hành khô 

10 g 

Rau mùi. 
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Quy trình chế biến. 

Mướp đắng rửa sạch, chẻ đôi bóc vỏ bỏ ruột và hạt cắt 
mỏng theo chiều ngang. 

Trúng vịt đập ra bát đánh tan với hạt tiêu. 

Hành củ bóc vỏ thái mỏng. 

Băc chảo mỡ nóng phi hành thơm, đổ mướp đắng vào xào 
to lửa, nêm vừa mắm, mì chính vừa ãn, rưới trứng vào trộn 
đều, trứng vừa ráo bắc xuồng rắc tiêu, xúc ra đĩa bày rau mùi 
lôn trên. Ản nóng, 

Yẻu cầu cảm quan. 

Thành phẩm có màu xanh vàng xen lẫn. Dây mùi thơm của 
bành, hạt tiêu, vị ngọt vừa ăn, hơi đắng. Mướp cắt thái đều, 
chín tới, trứng phân bố đều, ráo, không có nưỏc. 

23 - MƯỚP XÀO THỊT BÒ 

Nguyên liệu. 


Mướp non 

500 g 

Mở nước 

30 g 

Thịt bò loại 1 

200 g 

Hạt tiêu 


Hành tươi 

50 g 

Mì chính 


Tỏi khô 

lOg 

Rau mùi. 



Nước mắm 

Quy trình chế biến. 

Mướp gọt vỏ, rửa sạch thái miếng vát mỏng. 

Thịt bò thái mỏng ngang thớ ướp tỏi băm nhỏ, nước mắm, 

Phi thơm hành tỏi, cho thịt bò vào xào, xúc ra đĩa. Tiếp tục 
phi thơm hành tỏi cho mướp vào xào nêm mắm muối, cho thịt 
vào nôm mì chính xúc ra cha rắc hạt tiêu, rau mùi. Ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Mướp có màu xanh thẩm, thịt màu nâu. Dậy mùi thơm 
hành tỏi, hạt tiêu. Món xào không có nước, nguyên liệu cắt 
thái đều, mưóp chín tới không nát, thịt không dai. 
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24 - CANH BÍ ĐAO NAU cổ CÁNH GÀ 
Nguyên liệu. 


Bí đao 

500 g 

Hành hoa 

Cổ cánh gà 

300 g 

Mì chính 

Gừng 


Muối. 


Nước mắm 

Quy trình chê biên. 

Bí đao gọt bỏ vỏ, bỏ ruột, rửa sạch chẻ làm 4 thái miếng 
dày lcm. 

Cô cánh gà rửa sạch, chặt miếng cho vào nước lạnh, đun 
sôi, hớt bỏ bọt, đập dập gừng cho vào đun nhỏ ìửa. 

Cho tiếp bí đao nàu cho nhừ mềm, nêm vừa mắm muôỉ, 
cuối cùng cho mì chính và hành hoa cắt khúc, múc ra bát. Ãn 
nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Canh có màu xanh trong. Thơm mùi gừng, vị ngọt mát, 
vừa ăn. Nước nhiều hơn cái, thịt gà nhừ, bí đao chín tới, không 
nát nhủn. 


25 - CANH BÍ ĐAO NAU tôm thịt 
Nguyên liệu. 


Bí đao 

300 g 

Hành hoa 

Tôm tươi 

100 g 

Mì chính 

Thịt vai lợn 

100 B 

Muối 

Đường 

2g 

Rau mùi 

Hành củ 

10g 

Nưóc mắm 


Quy trinh chế bỉèYi. 

Bí đao gọt vỏ, bỏ ruột, rủa sạch thái miếng mỏng. 

Tôm tươi bóc vỏ băm nhỏ cùng với thịt, hành củ, nước 
mắm cô đặc, đương. 

Hành hoa nhặt rửa sạch, thái khúc. 
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Đun sôi nước lã nêm vừa mắm muốỉ, xắn thịt thành hình 
giông con tằm (hoặc giông con tôm) cho vào nồi đun sôi, cho tiêp 
bí đun sôi lại nêm mắm, muôi, mì chính cho vừa, rắc hành hoa, 
bắc xuôhg múc ra bát, rắc rau mùi. An nóng 

Yêu cẩu cảm quan. 

Canh trong, nổi màu bí xanh. Thơm ngọt, vị vừa ăn. Nước 
nhiều hơn cái, miếng thịt đều nhau, àn ròn không bã. 

26 - HOA BÍ NHỒI TÔM THỊT RÁN 

Nguyên liệu. 


Hoa bí (80 cái) 

300 g 

Mỡ nước 

150 g 

Tôm thẻ 

300 g 

Hành lá 

20 g 

Thịt lợn nạc 
Nước mắm 

200 g 

Mì chính 

Muối. 



Quy trình chê biến, 

Hoa bí chọn loại to, mới cắt, bỏ cọng già bô nhụy, ngâm 
hoa bí vào chau nước lạnh cho ra cát, úp ngược hoa xuống rổ 
cho ráo nước. 

Thịt rửa sạch thái mỏng, băm cùng với tôm đã bóc vỏ, 
thêm hành, nước mắm, mì chính, hạt tiêu, quật cho thịt và 
tôm thật dẻo. 

Lây đũa nhồi thịt vào hoa bí, nhồi 1/2 bông sau đó bẻ khúc 
thừa vào cho kín thịt. 

Bắc chảo lên bếp cho nóng mỡ, cho hoa bí vào rán vàng, 
gắp ra đĩa. Ản nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Hoa bí có màu vàng sẫm. Thơm mùi tôm thịt rán, vị vừa 
ăn. Nhân thịt ăn giòn, không bã. 

27 - BÍ ĐỎ XÀO TÔM 

Nguyên liệu. 

Bí đỏ 500 g Hành hoa 50 g 

Tôm tươi 100 g Nước mắm 
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Tỏi 10 g Mì chính 

Mõ nước 50 ml Muôi 

Quy trình chế biến. 

Bí gọt vỏ, bỏ ruột, rửa sạch, bổ dọc thái miếng ngang dày 
0,5cm. 

Tôm bóc vỏ, bò đầu, rút chỉ, con to lạng đôi, ướp nưóc 
mắm. 

Cho mỏ vào chảo để sôi già, phi thơm hành tỏi, đổ tôm vào 
xào, xúc ra dĩa. 

Phi thơm hành cho bí vào xào nêm muối, nước mắm, khi 
săp chín đổ tôm vào xào lẫn cho thêm tỏi, hành hoa, mì chính, 
xúc ra đĩa. Ản nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Bí màu vàng, tôm hồng. Dậy mùi thơm của tỏi, vị ngọt 
đậm đà. Đĩa xào khô, bí còn nguyên miếng, chín tới. 

28 - Bí ĐỎ HẨM DỪA 

Nguyên liệu. 


Bí đỏ 

500 g 

Đường 

5g 

Khoai lang 

500 g 

Mì chính 

5g 

Lạc nhân 

200 g 

Muối 


Cùi dừa 

300 g 

Mùi tàu. 



Quy trình chế biến. 

Bí đỏ gọt vỏ rửa sạch, cắt miếng vuông 3cm, ướp bí với 
đường và muôi 

Khoai lang gọt vỏ rửa sạch, cắt khoanh dày 3cm, chẻ 4. 

Lạc hạt ngâm nưốc ấm cho mềm, bóc bỏ vỏ lụa. 

Dừa nạo, lấy nước cốt để riêng, còn lạí cho nước ấm vào 
bóp đều vắt lấy nước loãng. 

Cho nước dừa loãng-vào nổi cùng hí đỏ, lạc nấu sôi. 

Bí vừa chín cho khoai lang vào, hầm mềm các thứ nôm 
mắm muối, mì chính đổ nước cốt dừa vào, bắc xuống và rác 
rau mùi tàu lên trên, ăn nóng. 
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Yêu cầu cảm quan. 

Sản phẩm có màu vàng. Thơm mùi bí, lạc, vị vừa ần ngọt, 
béo, bùi. Trạng thái đồng nhất, bí mềm, nước xảm xấp cái. 



29 - ĐẶƯ ĐŨA XAO THỊT 


Nguyên liệu. 




Đậu đùa 

500 g 

Xì dầu 

5 g 

Thịt lợn nạc 

200 g 

Nước mắm 

5 ml 

Mỡ nước 

50 ml 

Mì chính 


Hành khô 

20 g 

Rau mùi 


Bột đao 

5 g 

Muôi. 


Tỏi khô 

10 g 



Quy trình chê biên. 



Đậu đũa nhặt bỏ hai đầu, bẻ khúc 

5cm, rửa sạch, chần qua 


bằng nước sôí có muối, vớt ra để ráo. 

Thịt rửa sạch, thái mỏng ướp xì dầu, hành, bột đao hòa 
nước, mõ nước. 

Hành khô bóc vỏ thái mỏng. 

Tỏi bóc vỏ đập dập. 

Cho mõ vào chảo để sôi, phi thơm hành tỏi cho thịt vào xào 
săn, cho đậu đũa vào nêm mắm, muối, mì chính đảo đều (chú ý 
to lửa) xúc ra đĩa, rắc rau mùi lên trên. An nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Đậu có màu xanh thẫm, bóng. Dậy mùi thơm tỏi, VỊ vừa 
ăn, ngọt, béo. Sản phẩm xào khô, bóng. Đậu chín tới. 


30 - DƯA CHUỘT XÀO CHƯA NGỌT 


Nguyên liệu. 

Dưa chuột non 

500 g 

Bột đao 

10 g 

Thịt nạc vai 

100 g 

Mõ nước 

20 ml 

Tôm tươi 

100 g 

Nước mắm 


Hành tây 

100 g 

Hành khô 

10 g 



Cà chua 

100 g 

Mì chính 

Dấm 

10 ml 

Muối. 

Đường 

10 g 


Quy trình chê biến. 




Đưa chuột không gọt vỏ rửa sạch, cắt dọc làm 3 bỏ bớt ruột 
thái vát* 

Hành tây bô dọc, cà chua bỏ hạt bổ cau. 

Thịt thái mỏng ướp hành mắm. Tôm bóc vỏ ướp nước mắm. 
Phi thơm hành mỡ cho thịt và tôm xào, xúc ra đĩa. 

Cho md vào chảo phi thơm hành, cho hành tây, cà chua, 
dưa chuột vào đảo nhanh, cho tôm thịt và đô sốt chua ngọt 
vào, Nêm mì chính, bắc ra ăn nóng. 

Cách làm sốt chua ngọt: Cho đường, nưổc mắm, dâm, nước 
lạnh vào đánh cho đểu cho lên bếp đun sôi cho tiếp bột đao 
hòa nước lạnh, khi bột chín trong là được. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Có màu sắc tự nhiên của nguyên liệu. Mùi thơm, vị chua 
ngọt, dưa ăn giòn. Săn phẩm khô, các nguyên liộu còn nguyên 
không vỡ nát. 

31 - NỘM DƯA CHUỘT 

Nguyên liệu. 


Dưa chuột 

1000 g 

ớt tươi 

15 g 

Cà rốt 

100 ẽ 

Mỡ nước 

50 g 

Tôm tươi 

100 g 

Đường 

20 g 

Thịt lợn nạc 

100 g 

Nước mắm 


Vừng 

50 g 

Rau thơm 


Lạc 

50 g 

Mì chính 


Chanh quả 

50 g 

Muối. 



Quy trình chê biến. 

Dưa chuột rửa sạch, bỏ ruột thái vát dày bóp muôi, rửa 
sạch, vắt ráo. 
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Cà rôt gọt vỏ thái chỉ 1/2 bóp muôi, rủa sạch, vắt ráo còn 
lại tỉa hoa. 

Tôm luộc chín bóc vỏ bỏ đầu, con to dọc đôi. 

Thịt lợn rán vàng thái chân hương. 

Lạc vừng rang vàng sát vỏ giả dập. 

Rau thơm nhặt rủa sạch, thái rối. 

ơt tươi bỏ hạt thái chỉ 1 quả, tỉa hoa 1 quả. 

Chanh cắt đôi vắt lấy nước. 

Cho dưa chuột, cà rốt, 1/2 tôm thịt trộn lẫn với chanh, tỏi, 
dường, nước mắm, mì chính, lạc, vừng, rau thơm, đơm ra đìa, 
bày sô tôm thịt còn lại vào trang trí cho đẹp bằng hoa cà rốt và 
ớt. 

Yèu cầu cảm quan. 

Có màu sắc đẹp hài hòa, xanh, đỏ, xám, hồng. Mùi thơm 
chanh, ớt, tỏi, vị chua cay, mặn, ngọt, giòn. Đia nộm khô 
không có nước, trang trí đẹp hấp dẫn. 

32 - NỘM ĐU ĐỦ 

Nguyên liệu. 


Đu đủ nạo 

500 g 

Tỏi khô 

20 g 

Cà rốt 

100 g 

ớt tươi 

1 5 g 

Tôm tươi 

200 g 

Rau răm 

20 g 

Thịt ba chỉ 

100 g 

Rau thơm 

10 g 

Lạc nhân 

100 g 

Nước mắm 


Đường hoa mai 

20 g 

Muối 


Dấm 

50 g 

Mì chính. 



Quy trình chế biến. 

Đu đủ nạo bóp muối, rủa sạch, vắt ráo. 

Cà rốt gọt vỏ nạo thành sợi như đu đủ, bóp muôi, rửa sạch, 
văt ráo, tỉa hoa ngâm vào nước để trang trí. 

Tôm luộc chín hóc vỏ, bỏ đầu. 

Thịt ba chỉ luộc chín thái chân hương. 
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Lạc rang vàng bóc vỏ giă dập. 

Rau rầm nhặt rủa sạch, thái nhỏ. 

Ởt tươi bỏ hạt băm nhỏ 1 quả, 1 quả tĩa hoa. 

Tỏi khô bóc vỏ, băm nhỏ, ngâm tỏi ớt và dấm đường, nước 
mắm, mì chính. 

Tiọn đu đu, cà rôt với 1/2 tôm thịt. Trộn nước mắm đã 
ngâm gia vị vào đảo đểu, trộn tiếp rau răm, lạc rang xúc ra 
đĩa bày tôm thịt còn lại, trang trí thêm hoa cà rốt, hoa ớt. 

Yêu cầu cảm quan. 

Tnmg trí đẹp, các nguyên liệu giữ được màu sắc tự nhiên, 
thế hiện rõ các thành phần cấu tạo nên thành phẩm. Mui 
thơm, vị chua cay mặn ngọt, giòn. Đĩa nộm ráo, không có nước, 
nguyên liệu cắt thái đều. 

33 - CÀ CHUA NẤU TRỨNG 

Nguyên liệu. 


Cà chua 

200 g 

Nước mắm 

Xương lợn 

800 g 

Muối 

Trứng gà (2 quả) 

90 g 

Mì chính. 

Hành hoa 

20 g 



Quy trình chế biên. 

Cà chua rửa sạch, bổ đôi, vẩy bỏ hạt, thái miếng. 

Xương lợn rửa sạch, chặt nhỏ nâu thành nước dùng trong. 

Đun sôi nước dùng, cho cà chưa vào nêm vừa mắm, muối. 

Đập trứng vào bát, đánh đều. Dùng đùa khuấy nồi canh, 
vừa khuấy vừa đổ trứng vào, hành hoa cắt khúc cho vào sau 
cùng, bắc xuống ngay, múc ra bát, ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Canh có màu đỏ, vàng đẹp mất. Mùi thơm hành, không 
tanh, vị vừa ăn không tanh. Nưdc nhiều hơn cái, trong, trứng 
nôi đẹp, cà chua còn nguyên miếng. 
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34 - CÀ CHUA NHồI THỊT HAP 


Nguyên liệu. 



Cà chua 

500 g 

Nước mắm 

(7 -8 quả) 


Hạt tiêu 

Thịt lợn vai 

200 g 

Mì chính. 

Hành củ 

10 g 

Đường hoa mai 


Quy trĩnh chế biên. 

Cà chua chọn quả tròn đẹp cắt đôi ngang quả, khoét bỏ 
ruột. 

Thịt lợn rửa sạch thải miếng băm nhỏ trộn lẫn với hành 
băm nhỏ, đương, hạt tiêu, mì chính, nước mắm. 

Nhồi thịt vào cà chua, bày lên đĩa đem hấp ăn nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Cà chua có màu đỏ sẫm. Mùi thơm hạt tiêu vị vừa, ăn hdi 
chua ngọt. 

35 - CÀ CHƯA BỎ LÒ 

Nguyên liệu. 


Cà chua(7 -8 quả) 

500 g 

Nước mắm 


Thịt lợn nạc 

200 g 

Đường 

4 g 

Tôm tươi 

100 g 

Hạt tiêu 

2g 

Trứng vịt (1 quả) 

60 g 

Rau mùi 


Hành khô 

20 g 

Mì chính. 


Tỏi khô 

10 g 



Quy trình chế biến. 




Cà chua chọn quả 

vừa (Ikg = 

15 quả) chín tới 

cắt đôi 


ngang quả, vẩy bỏ hạt. 

Thịt lợn nạc rửa sạch, thái mỏng. 

Tôm tươi bóc vỏ, bỏ dầu. 

Hành tỏi khô bóc vỏ, đập dập, bàm nhỏ. 

Cho tôm và thịt vào cối giã nhuyễn, trộn đều cùng hành 
tỏi, nước mắm, đường, trứng. 
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Nhồi thịt vào cà chua, đậy núm kín lại, đặt cà chua vào 
khay bo lo cho chín. Răc hạt tiêu, rau mùi cho ăn nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

c * chua màu đ ỏ thẫim Mùi thơm, vị ngọt đậm, hơi chua 
dịu. Cà chua nguyên quả. Thịt chắc không ba. 



36 - CÀ TÍM BUNG 


Nguyên liệu. 

Cà tím tròn 

600 g 

Mẻ 

lOO.g 

Thịt ba chỉ 

150 g 

Tía tô 

20 g 

Đậu phụ 

200 g 

Nước mắm 


Cà chua 

200 g 

Tỏi 

20 g 

Mỡ nước 

50 g 

Muôi 

Hành tươi 

20 g 

Mì chính. 


Quy trình chê biên. 



Cà tím cắt bỏ 

x4> 

núm, moi quả cắt làm 8, ngâm vào nước 


vớt ra để ráo. 

Thịt ba chỉ rửa sạch thái miếng mỏng vừa. 

Đậu phụ thái miếng 3cm X 4em, đem rán. 

Ca chua rưa sạch, bô đôi, vẩy bỏ hạt, thái miếng. 

Tỏi bóc vỏ, đập dập. 

Mẻ nghiển nhỏ lọc lấy nước. 

Tía tô rửa rạch thái chỉ, hành tươi thái khúc. 

Cho mỡ vào chảo để nóng già, phi thơm hành tỏi đổ cà 
chua vào đảo đểu^ cho thịt lợn vào đảo lẫn, cho tiếp cà tím, đậu 
phụ nêm vừa mắm, muôi, mẻ, cho nước lã xâm xấp, đun SÔI 
đến khi chín. Cuối cùng cho hành, tỏi tía tô, mì chính, bac 
XU Ông, múc ra bát, ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Cà có màu hơi tím. Dậy mùi thơm hành, tòi, tía tô, vị ngọt 
hơi chua dịu. Nưđc và cái xăm xắp, nưổc sánh cà chín mem 


'•S55 MAVN 
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37 - CÀ TÍM BỌC BỘT TRỨNG RÁN 
Nguyên liệu. 


Cà tím 

500 g 

Nước mắm 


Mỡ nước 

100 g 

ớt tươi 

5g 

Trứng gà (1 quả) 

45 g 

Chanh quả 

10 g 

Bột mì 

100 g 

Muối 


Tỏi khô 

5g 

Mì chính. 



Quy trình chê biến. 

Cà tím bỏ núm, bổ làm 12 miếng ngâm vào nước lạnh cho 
hết nhựa, rửa lại bằng nước sạch, để ráo ướp muối, tỏi giả nhỏ, 
mì chính cho ngấm. 

Trứng gà đập lỏng trắng và đỏ để riêng. 

Hòa lòng đỏ với bột mì, cho thêm nước lã cho vừa sền sệt, 
lòng trắng trứng đánh thật nổi trộn lẫn với bột. 

Đặt chảo mờ lên bếp đun nóng già, nhúng từng miêng cà 
vào bột, thả vào mò rán vàng (lượng mỡ phải ngập miêng cà), 
vót ra ăn nóng chấm nước măm chanh, ớt, toi. 

Yêu cầu cảm quan. 

Cà rán màu vàng rơm. Thơm mùi trứng tỏi, vị ngọt đậm, 
béo. Miếng cà đươc bao kín bột. 

38 - CÀ TÍM XÀO THỊT 

Nguyên liệu. 


Cà tím 

500 g 

Hành hoa 

5g 

Thịt vai sấn 

100 g 

Tía tô 

10 g 

Cà chua 

100 g 

Nước mắm 


Mỡ nước 

30 g 

Muối 


Đường hoa mai 

8 g 

Mì chính. 



Quy trình chê biến. 

Cà tím gọt sọc (gọt vỏ theo chiểu dọc, 1 đường gọt hết, 1 
dường không gọt) bổ bốn cắt dài 4cm ngâm vào nước lạnh cho 
hết nhựa, rửa lại bằng nước sạch, vớt ra đê ráo. 
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Thịt vai sấn thái mảng, ướp nưdc mắm, hành băm nhỏ. 

Hành hoa, tía tô thái nhỏ. 

Bắc chảo lên bếp cho mỡ nóng già, đổ thịt vào xào sàn cho 
thêm mắm muối đảo cìều, cho cà chua, cà tím, đường, một ít 
nước sôi đậy vung vài phút, mỏ ra thêm tía tô, hành, mì chính 
đảo nhanh xúc ra đĩa, ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Thành phẩm có màu đỏ, xám. Dậy mùi thơm tía tô, tỏi, vị 
ngọt ăn vừa, có một chút nước, cà chín tới còn nguyên miếng 
không bị nát. 

39 - CÀ DẦM DẤM TỎI 

Nguyên liệu. 

Cà pháo, cà bát muốỉ 500 g Tỏi 

Đường 20 g Dấm chua. 

ớt tươi 2 quả 

Quy trình chê biên. 

ơt, tỏi bàm nhỏ ngâm dấm, đường. 

Cà muối vát hết hột, rửa sạch bằng nước lã đun sôi để 
nguội, vắt ráo. 

Đổ hỗn hơp dấm, ớt, tỏi, đường vào cà trộn đều để 3-4 h ăn 
kèm với các loại canh rau. 

Yêu cầu cảm quan. 

Thành phẩm có màu trắng xám, điểm đỏ. Thơm mùi tỏi, vị 
chua, cay, mặn, ngọt. Cà giòn mềm có một chút nước. 


40 - CANH HẸ NAU THỊT 


Nguyên liệu. 



Hẹ 

100 g 

Nước mắm 

Thịt lợn nạc 

100 g 

Muối 

Tim lợn 

100 g 

Mì chính 

Đậu phụ 

200 g 

Hành khô 
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Quy trình chê biên. 

Thịt lợn rửa sạch để ráo, thái mỏng ướp nước mắm, hành 
khố băm nhỏ. 

Tim lợn thái mỏng ướp như thịt. 

Đậu phụ rửa sạch thái con chì. 

Hẹ rửa sạch cắt dài 3 cm. 

Đun sôi nước nêm vừa mắm muôi, thả đậu phụ đun sôi cho 
tiếp thịt, tim, nêm vừa gia vị cho hẹ sôi trỏ lại. Bắc ra, ăn 
nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Canh trong, hẹ màu xanh, đậu phụ trắng. Mùi thơm đặc 
trưng của hẹ, vị vừa ăn. Nước nhiều hơn cái, thịt và tim mỏng 
cong như cánh hồng, chín tới không dai. 

41 - DƯA HÀNH 

Nguyên liệu. 

Hành khô 1000 g Đường kính trắng 200 g 

Tro bếp 400 g Muốĩ 200 g 

Dấm 500 mỉ Vôi (phèn) 100 g 

Quy trỉnh chế biến. 

Hành không cắt rễ, chỉ tách nhỏ ra, 

Hòa nước lã với tro hơi sền sệt cho hành vào trộn, ngâm 
hai ngày. 

Rửa thật sạch tro, hòa nước muối hơi mặn ngâm hành vào 
12 giờ. Rửa sạch hành muối. 

Hòa vôi hoặc phèn, ngâm hành đà rửa sạch 12 giờ. Rủa 
sạch hành, cắt rễ bóc vỏ rửa sạch để ráo. 

Đổ dấm đưòng, muôi, nước nấu sôi, nêm ngọt chua, mặn 
để nguội đổ vào hành ngâm 7 ngày thì ăn được. Nếu muốn ăn 
lâu hàng tháng thì đô nước dấm đi, đun nước dâm khác ngâm. 

An kèm với các món thịt quay. 
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Yêu cẩu cảm quan. 

Hành trăng trong. Mùi thơm, không hãng, vị mặn ngọt 
chua giòn. Nưốc muối phải ngập hành, không co váng. 

42 - DƯA KIỆU 

Nguyên liệu. 

Kiệu to 1000 g Đường 10 g 

Muôi 150 g Vôi tôi 

Dấm 30 g 

Quy trình chế biến. 

Kiệu chọn loại to và trăng, cắt bỏ rễ và lá, ngâm nước vổi 
1 ngày (hay ngâm nước tro bếp), nhặt lại bóc vỏ ngoài, xả nước 
lạnh, phơi nắng cho kiệu héo. 

Bắc nước sôi cho kiệu vàố chần qua, vớt ra cho ráo nước. 

Lấy lọ xếp kiêu vào, đổ dấm, đường, muối, nêm vừa chua, 
m ặ n > n ểọt, đậy nảp kín ba bôn ngày thi ăn được. 

(Chú ý: nước, dấm bao giờ cũng ngập mặt kiệu, nếu thấy 
dấm đục thì phải thay dấm khác vào như vậy kiệu mới bảo 
quản được lâu). 

Yêu cầu cảm quan. 

Kiệu màu trắng đục. Vị chua dịu, ăn giòn mặn chưa ngọt. 

Nước muôi ngập kiệu, kiệu phải rắn không nhũn nát. 


Nguyên liệu. 

43 - DƯA 

Đu đủ xanh 

200 g 

Cà rốt 

100 g 

Dừa gì à 

50 g 

Hạt sen tươi 

100 g 

Khế chua 

70 g 

Gừng non 

50 g 

Riểng non 

50 g 


GÓP 

ớt tươi 10 g 

Chanh 20 g 

Dấm 20 g 

Đường hoa mai 50 g 
Nước mắm 
Muối. 
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Quy trình chê biến. 

Đu đủ xanh, cà rôt, gừng non, riềng non gọt vò, thái miếng 
mỏng, bóp muối, rửa sạch, văt ráo. 

Dừa tách lấy cùi, gọt vò lụa bên ngoài, thái mỏng. 

Hạt sen tách vỏ, thông tâm, tách đôi. 

Khế thái miếng mỏng, bóp muối, rủa sạch, ớt thái chỉ. 

Hòa đường với nước mắm và nước đun sôi đê nguội, văt 
chanh và cho dấm vào quấy đều cho đu đủ, cà rốt, dừa, hạt 
sen, khế chua, gừng, giềng, ớt cho vào trộn đểu, cho thêm nước 
mắm để cho ngấm, ăn kèm với các món ăn quay, rán. 

Yẽu cầu cảm quan. 

Thành phẩm có màu sắc tự nhiên của các nguyên liệu. Mùi 
thơm, vị chua, ngọt, bùi ngậy, giòn, cay. 

Nguyôn liệu cắt thái đều, nước ngâm ngập cái. 

44 - DƯA MÓN 

Nguyên liệu. 


Củ cải 

200 g 

Đường 

50 g 

Đu đủ xanh 

200 g 

Nước mắm 


Cà rốt 

100 g 

ớt tUđi 

10 g 

Dứa 

200 g 

Dấm 

20 g 

Tỏi khô 

20 g 

Muối. 



Quy trình chế biến. 

Củ cải, du đủ, cà rốt gọt vỏ, tỉa hoa, thái miếng dày 0,3cm, 
bóp muối rửa sạch, phơi héo. 

Dứa gọt vỏ, thái hình dẻ quạt, phơi héo. 

Tỏi bóc vỏ, độp dập, bàm nhỏ. 

ớt bỏ hạt, thái chỉ. 

Cho tất cả vào lọ, đổ dấm, đường, nước mắm, trộn đều 
dùng vỉ dìm kín để 3 - 4 ngày ăn được. 

Yêu cầu cảm quan. 

Các nguyên liệu vẫn giữ được màu sắc tự nhiên. Mùi thơm, 
chua, cay, mặn, ngọt. Nước muối phải ngập, nguyên liệu cắt 
thái đều. 
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45 - MĂNG CHUA XÀO TÔM TƯƠI 
Nguyên liệu. 


Màng chua 

500 g 

Tỏi khô 

Tôm tươi 

200 g 

Nước mắm 

Hành củ khô 

20 g 

Mì chính 

Mơ nước 

30 g 

Hạt tiêu 

Hành tươi 

50 g 

Muổì. 


Quy trình chế biến. 

Măng xé nhỏ, nếu là măng củ thì thái chỉ luộc qua để ráo 
nước, 

Tôm tươi bóc vỏ bỏ đầu, con to lạng đôi, ướp muối, tiêu, 
nước mắm, hành khô băm nhỏ. 

Hành tươi rửa sạch cắt khúc. 

Phi thơm hành cho tôm vào xào (chú ý to lửa), xúc ra để 
riêng. 

Cho md vào chảo phi thơm hành cho măng vào xào, nêm 
vừa mãm muối, măng chín cho tôm vào cho tỏi đập dập, hành 
tươi, mì chính, xúc ra đĩa ăn nóng. 

Yèu cẩu cảm quan. 

Măng màu vàng nhạt, tôm màu hồng. Dậy mùi thơm của 
toi, VỊ ngọt đậm đà, măng không đắng. Đĩa xào không có nước, 
nguyên liệu cắt thái đều, ăn giòn. 

46 - MĂNG CHUA XÀO THỊT LỢN 

Nguyên liệu. 


Măng chua 

400 g 

Nước mắm 

5 ml 

Thịt ba chỉ 

150 g 

Mì chính 


Hành tươi 

50 g 

Muôi. 


Mỡ nước 

10 g 




Quy trình chế biến. 

Măng chua xé nhỏ, rửa sạch, cho vào nước lạnh luộc kỹ vớt 
ra để ráo. 
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Thịt lợn rùa sạch thái chỉ, 

Dọc hành thái khúc, củ hành thái mỏng. 

Cho md vào chảo để nóng già, phi thơm hành củ, cho thịt 
vào xào săn, đổ măng vào nêm vừa mắm muôi mì chính đảo 
đều, cuối cùng cho dọc hành đảo lẫn, xúc ra đĩa, ăn nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Măng có màu vàng, thịt màu xám, Mùi thơm của hành, vị 
vừa ăn, béo. Măng cắt thái đều, án giòn, đĩa xào khô. 

47 - MĂNG XÀO THỊT GÀ 

Nguyên liệu. 


Màng tươi 

500 g 

Rau mùi 

Thịt gà loại I 

200 g 

Nước mắm 

Tôm tươi 

100 g 

Hạt tiêu 

Mỡ nước 

50 g 

Mì chính 

Hành củ tươi 

50 g 

Muôi. 


Quy trình chê biên. 

Măng luộc bỏ nước cho khỏi đắng, thái miếng dài mỏng. 
Thịt gà thái miếng mỏng. 

Tôm bóc vỏ bô đầu. 

Ướp thịt gà và tôm với mắm, muối, hạt tiêu. 

Hành, rau mùi rửa sạch thái khúc. 

Phi thơm hành cho thịt vào xào, thịt gần chín cho măng 
vào, nêm vừa mắm, muối, mì chính, hành thái khúc, xúc ra 
đĩa rắc hạt tiêu, rau mùi, ăn nóng. 

Yèu cầu cảm quan. 

Măng có màư vàng. Dậy mùi thơm gia VI, vị ngọt vừa ăn. 

Đĩa xào phải khô, măng cắt thái đểu, ần giòn. 

48 - MĂNG TƯƠI XÀO NHỘNG 
Nguyên liệu. 

Măng tươi 500 g Lá chanh non 3 g 
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Nhộng 

200 g 

Nước mắm 

Thịt ba chỉ 

150 g 

Hành củ 

Mỡ nước 

70 g 

Mì chính 

Hành tươi 

50 g 

Muôi. 


Quy trình chế biến. 

Măng tươi bóc vỏ thái chỉ luộc kỹ rửa sạch vắt ráo. 

Nhộng rửa sạch cho 1 chút mổ vào chảo rang khô nhộng 
với nước mắm. 

Thịt lợn thái chỉ ướp nước mắm, hành khô băm nhỏ. 

Lá chanh thái chỉ, 

Phi thơm hành cho thịt vào xào chín cho tiếp nhộng đảo 
đều xúc ra đĩa. 

Phi thơm hành cho măng vào xào nêm nước mắm, mì 
chính, cho tiêp nhộng và thịt vào đảo kỹ, cho hành tươi thái 
khúc, lá chanh đảo đều xúc ra đĩa ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Măng màu vàng, nhộng và thịt nâu xám. Mùi thơm lá 
chanh, hạt tiêu, vị ngọt béo vừa ăn. Đĩa xào khô, các nguyên 
liệu cắt thái đều, nhộng sãn, măng ăn giòn. 

49 - NỘM MĂNG CHƯA 

Nguyên liệu. 


Màng chua 

500 g 

ổt tươi 

5 g 

Vừng 

60 g 

Nước mắm 


Thịt ba chỉ 

100 g 

Lá chanh 

3g 

Mơ nước 

20 g 

Mì chính 


Hành khô 

20 g 

Muối. 



Quy trình chê'biến. 

Măng chua xé nhỏ, rửa sạch, chần qua nước sôi. 
Thịt lợn rửa sạch thái chỉ. 

Hành hóc vỏ thái mỏng, ớt băm nhỏ. 

Vừng rang vàng, xát vỏ giã dập. 


57 



Lá chanh thái chỉ. 

Cho mỡ vào chảo phi thơm hành cho thịt vào xào nêm vừa 
nước mắm, mì chính, xúc ra đĩa, trộn lẫn với măng, lá chanh, 
vừng, ăn nguội. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Thành phẩm màu vàng nâu. Mùi thơm hấp dẫn, vị chua 
cay, mặn, giòn. Đìa nộm khô, mãng thái đều. 


50 - CANH ĐẬU XANH 


Nguyên liệu. 

Đậu xanh xay 

200 g 

Mì chính 

Nước mắm 

20 ml 

Muối. 

Thìa là 

10 g 


Quy trình chế biến. 




Đậu xanh đãi sạch, cho vào nước lạnh ninh nhừ, hớt bỏ vỏ, 
nêm vừa mắm muối khuấy đều. 

Thìa là rửa sạch thái nhỏ. 

Đun sôi canh, nêm mì chính, cho thìa là bắc xuống, ăn 
nóng kèm cà pháo hoặc cà bát muối. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Canh màu vàng, xanh, mùi thơm dậy của thìa là, vị ngọt 
mát vừa ãn. Đậu nhừ, nước nhiều hơn cái. 

51 - CANH ĐẬU TRẮNG NAU thịt gà 

Nguyên liệu. 


Thịt gà loại I 

400 g 

Hành củ 

50 g 

Đặu trắng 

200 g 

Nước mắm 


Cà chua 

100 g 

Mì chính 


Mõ nước 

50 g 

Muối. 



Quy trình chè biến. 

Thịt gà rửa sạch, chặt miếng to 1/2 bao diêm, ướp mắm, 
muôi. 

Cà chua rửa sạch, bổ đôi, bỏ hạt băm nhỏ. 
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Phi thơm hành cho cà chua vào đảo đều cho tiêp thịt vào, 
đố nước xăm xắp, đun nhỏ lửa. 

Đậu tráng ngâm nước lã, bóc bỏ vỏ rửa sạch cho vào thịt 
gà, cho thêm hành để nguyên củ nấu chín, nêm vừa gia vị. 
Múc ra hát ăn nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Canh màu trắng hồng. Mùi thơm, vị ngọt vừa ãn, nước 
nhiều hơn cái, đậu nhừ* 

52 - CANH ĐẬU PHỤ 

Nguyên liệu. 


Đậu phụ 

400 g 

Nước mắm 

Cà chua 

150 g 

Mì chính 

Xương Ống lợn 

500 g 

Muốỉ 

Hành hoa 

50 g 

Rau mùi 


Quy trình chế biến. 

Đậu phụ rửa sạch thái con chì. 

Cà chua bổ cau. 

Xương lợn nấu thành nước dùng trong. Nấu sôi nước dùng 
nêm vừa mãm muối thì cho cà chua và đậu vào đun sôi, nêm 
mì chính, bãc ra cho hành hoa thái khúc và rau mùi. Múc ra 
bát àn nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Sản phẩm màu trắng. Mùi vị thơm, ngọt mát, không chua. 
Nước nhiều, trong. Cà chua và đậu còn nguyên miếng, mềm. 


53 - ĐẬU PHỤ HẤP THỊT 


Nguyên liệu. 



Đậu phụ 

500 g 

Xì dầu 

Trứng vịt (2 quả) 

120 g 

Nước mắm 

Hành hoa 

50 g 

Hạt tiêu 

Mỡ nước 

50 g 

Mì chính 
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Quy trình chê biên. 

Đậu phụ rửa sạch bóp nát vắt bốt nước chua, trộn với xì 
dầu, mỡ nước, mì chính, hành hoa thái nhỏ. 

Thịt rửa sạch băm nhỏ trộn hành, nước mắm hạt tiêu. Cho 
đậu vào bát, rải thịt lên trên đem hấp chín, ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Sản phẩm có màu hơi hồng xám. Mùi thơm, VỊ vừa ản 
không chua. Thịt dải đều lên trên, có một chút nước trong. 

54 - ĐẬU PHỤ HẤP TRỨNG 

Nguyên liệu. 


Đậu phụ 

500 g 

Xì dầu 

Trứng vịt (2 quả) 

120 g 

Nước mắm 

Hành hoa 

50 g 

Hạt tiêu 

Mố nước 

50 g 

Mì chính. 


Quy trình chế biến. 

Đậu phụ rửa sạch bóp nát vắt bớt nước chua trộn với xì 
dầu, mỡ nước, hành hoa thái nhò, nước mắm, trúng đánh tan 
trộn đểu, cùng với hạt tiêu, mì chính. Đổ đậu vào bát đem hấp 
chín. An nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Sản phẩm màu hơi vàng, xanh. Mùi thơm, vị vừa ăn, béo 
ngậy. Trứng phân bố đểu, xốp. 

55 - ĐẬU PHỤ KHO THỊT 

Nguyên liệu. 


Đậu phụ 

400 g 

Nước mắm 

Thịt ba chỉ 

200 g 

Đưòng, muôi 

Mỡ nước 

100 g 

Hành hoa. 


Quy trình chế biến. 

Đậu phụ rửa sạch dọc đôi, rán vàng, thái con chì. 
Thịt lợn rửa sạch thái con chì, 

Hành hoa rửa sạch, thái khúc. 
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Cho thịt vào nồi, đổ nước mắm, 
mềm, đô tiếp đậu phụ đun nhỏ lửả, 
cho hành thái khúc, ăn nóng. 


muối, đường, đun cho thịt 
nêm mắra muối cho vừa, 


Yêu cầu cảm quan. 


, kho m àu vàng rơm. Mùi thơm, vị mặn ngọt, sản 

ỉ™- 1 ?!* chút nưốc sánh ’ đậư còn nguyên miến^ đậu va 
thịt mêra nhừ. 
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ĐẬU PHỤ XÀO GIÁ THỊT 

Nguyèn liệu. 



Đậu phụ 

300 g 

Nước mắm 

Thịt lợn nạc 

100 g 

Mì chính 

Giá đồ 

400 g 

Muôi 

Mỡ nước 

50 g 

Hành hoa, rau mùi. 

Quy trình chê biến. 


Đậu phụ rửa sạch, lạng mỏng, 

rán vàng, thái chân hương. 

Giá rửa sạch để 

ráo. 


Thịt rửa sạch, thái chỉ ướp mắm, hành. 
Hành hoa rửa sạch, thái nhỏ. 


., vào thơm hành, cho thịt vào xào chín, cho 

ĩ!f đ ^ u , vào đảo ãều, nêm nước mắm, muoi, 

cho hành hoa ’ (chú ý to lửa) đảo liền tay, muc ra đìa! 
ãn nóng. ' 


Yêu cẩu cảm quan. 

Sản phẩm màu tráng vàng, xanh. Mùi thơm, vị vừa. Đĩa 
xào không có nước, cắt thái đều, giá chín tối. 


57 - ĐẬU PHỤ VIÊN RÁN 


Nguyên liệu. 


Đậu phụ 

50.0 g 

Thịt nạc vai 

100 g 

Trứng vịt (2 quả) 

120 g 

Hành khô 

20 g 

Bột mì 

20 g 


Nước mắm 

ơt tươi 5 g 

Mì chính, hạt tiêu 
Mõ nước 200 g 

Chanh 10 g 
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Quy trình chế biến. 

Đậu phụ rửa sạch bóp nhỏ, vát bớt nước. 

Thịt bãm nhỏ trộn lần nước mắm, hạt tiêu. 

Hảnh khô bóc vỏ bám nhỏ. 

Trộn lần đặu, hành, thịt, mì chính, bột mì, trứng. Cho mơ vào 
chảo đun nóng già, viên đậu thành viên bằng quả táo, rán vàng 
vớt ra đĩa, ăn nóng vỏi nước mắm chanh ớt. 

Yêu cầu cảm quan. 

Đậu viên màu vàng rơm, thơm, vị vừa, bùi ngọt. Viên đậu 
đều đẹp, tròn không bị vỡ, giòn. 

58 - ĐẬU PHỤ NHỒI THỊT RÁN 

Nguyên liệu. 


Đậu phụ 

1000 g 

Nước mắm 


Thịt vai lợn 

300 g 

Mì chính 


Hành hoa 

50 g 

Hạt tiêu 


Mở nước 

150 g 

Chanh 

1 quả 

Ớt 

1 quả 




Quy trình chê biên. 

Đậu phụ rửa sạch, cắt miếng bằng bao diêm. Thịt rửa 
sạch, bám nhỏ trộn với nước màm, hành băm nho, hạt tieu, nu 
chính. Lấy mũi dao tách miếng đậu ra nhồi thịt vào. Cho mỡ 
vào chảo để nóng già, cho đậu vào rán vàng, ăn nóng châm 
nước mắm chanh ớt. 

Yêu cầu cảm quan. 

Đậu rán màu vàng rơm. Mùi thơm, vị vừa ăn, đậu cãt đêu 
miếng, thịt chắc không bã. 


59 - CỦ NIỄNG XÀO RƯƠI 


Nguyên liệu. 



Cù niễng 

600 g 

Mơ nưóc 

Rươi 

500 g 

Nưốc mắm 

Thịt ba chỉ 

100 g 

Lá lốt 
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Vỏ quýt 

10 g 

Hạt tiêu 

Gừng 

20 g 

Mì chính 

Hành tươi 

50 g 

Rau mùi. 


Quy trình chế biến. 

Củ niễng gọt vỏ, rửa sạch, thái chỉ. 

Rươi thả vào nước sôi, khuấy đều, đổ ra rổ để ráo nước. 

Thịt rửa sạch, thái chỉ. 

Gừng gọt bỏ vỏ, rửa sạch, thái chỉ. 

Dọc: hành thái khúc, củ hành thái mỏng. 

Lá lốt rửa sạch thái chỉ. 

Cho mỡ vào chảo, để nóng già, phi thơm hành củ, cho thịt, 
rươi, gừng, vỏ quýt đảo đều, nêm vừa mắm muối, xúc ra (chú ý 
to lửa). 

Phi thơm hành cho củ niễng vào xào, nêm mắm muối, khi 
củ nicng gần chín đổ rươi và thịt vào nêm mì chính, cho dọc 
hành, lá lôt vào, xúc ra đĩa, rắc hạt tiêu, rau mùi, án nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Sản pham màu xám, xanh. Thơm mùi vỏ quýt, ngọt, không 
tanh. Đĩa xào khô, các nguycn liệu cắt thái đều. 

60 - CANH KHOAI MỠ 

Nguyên liệu. 


Khoai mờ 

700 g 

Mì chính 

Tôm tươi 

150 g 

Hạt tiêu 

Mỡ nước 

20 g 

Mùi tàu 

Nước mắm 


Muối. 

Hành củ 

20 g 



Quy trình chê biến. 

Khoai mỏ gọt vỏ, rửa sạch cắt lát, dùng dao đập nát, cho 
vào bát to đánh đều. 

Tôm bóc vỏ, rùa sạch giả nhuyễn cùng với hành củ, muối 
tiêu, mì chính. 
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Nấu nước sôi, dùng thìa xắt từng viên tôm bằng ngón tay 
bỏ vào nồi, cho khoai vào quấy đều, hớt bọt, khoai chín nêm 
mắm muối, mì chính, rưới mở vào. Bắc xuống, rắc tiêu, mùi 
tàu thái nhỏ lên trên, ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Sản phẩm màu xám trắng. Thơm của tôm, mùi, tiêu, vị 
vừa, ăn ngọt, không tanh. Canh sánh, đong nhất. 

61 - CHẢ KHOAI MÔN 

Nguyên liệu. 


Khoai môn 

500 g 

Hạt tiêu 

Mỡ phần 

200 g 

Nước mắm 

Mộc nhĩ 

10 g 

Mì chính 

Trứng vịt (2 quả) 

120 g 

Hành tươi 

Mỡ nước 

200 g 



Quy trình chế biến. 

Khoai môn gọt vỏ, rửa sạch dể ráo nước, giã nhuyễn. Mộc 
nhĩ ngâm rủa kỹ thái lát. 

Mỡ phần thái hạt lựu. 

Trứng vịt đánh tan cùng với nưỏc mắm, mì chính, hạt tiêu. 

Hành lá thái nhỏ. 

Trộn đều khoai, mộc nhĩ, mỡ phần, trứng vịt, hành lá. Bắc 
chảo lên bếp cho mỡ nóng già múc từng thìa khoai cho vào rán 
cho vàng đều, ăn nóng. 

Yêu cầự cảm quan. 

Chả màu vàng rơm. Thơm mùi hành, tiêu, vị vừa ăn, béo. 
Chả khô, miếng chả rán mỏng đểu. 


62- NẤM NẤU CANH 


Nguyên liệu. 



Nấm rơm tươi 

100 g 

Hạt tiêu 

Thịt lợn nạc 

150 g 

Mì chính 

Gan lợn 

100 g 

Hành củ 
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Miến 100 g Rau mùi 

Nước mắm Mổ nước 5 g 

Quy trình chế biến. 

Thịt lợn và gan rủa sạch thối miếng. 

Nấm cắt bỏ chân, rửa sạch, chẻ nhỏ ngâm nước một lúc. 

Miến ngâm nước, cắt ngắn, vớt ráo. 

Phi thơm hành củ cho thịt vào xào sàn, cho nước vào đun 
sôi, nêm mắm, cho nấm, miến vào đun sồi nêm mì chính, cho 
gan vào nấu sôi, nêm vừa ăn, bắc ra rắc hạt tiêu, rau mùi, ăn 
nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Canh màu nâu, xám. Thơm đặc trưng của nấm, vị ngọt 
đặm đà, vừa ăn. Nước cái bằng nhau, nấm, gan chín tới, miến 
không nhũn, nước trong. 

63 - NẤM BAO GIÒ 

Nguyên liệu. 

Nấm rơm tươi 100 g Mì chính 

Gà mái tơ 1500 g Nước mắm 

Hành tây 30 g Rau mùi. 

Quy trình chế biến. 

Gà làm sạch, lọc lấy hai thàn gà cho vào cối giã thật 
nhuyễn, nêm nước mắm, hạt tiêu, mì chính. 

Nấm cắt chân, rửa sạch, thít gà vừa già xong thi đắp lên 
bụng nấm cho đểu và ấn cho chặt tay để khỏi bong. 

Bộ xương gà nấu thành nước dùng ngọt và trong, lọc nước 
dùng trong, cho nấm vào đưn nhỏ lửa, cho hành tây thái 
khoanh, nêm nưdc mắm, mì chính, đun sôi lại là được. Rắc rau 
mùi. An nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Nấm xám, thịt gà trắng. Thơm đặc trưng của nấm ngọt, 
nấm chín tới. Nấm bao giò đều, không bị bong, nước dùng 
trong, thịt gà chín tói, không bã. 


5-555 MĂVN 
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64 - NẤM RƠM TẨM bột rán 


Nguyên liệu. 

Nấm rơm tươi 

100 g 

Bánh hỏi 500 g 

Bột mì 

50 g 

Dưa chuột 300 g 

Đường 

10 g 

Rau mùi, xà lách 

Mì chính 

300 g 

Dấm, ớt 

Dầu rán 


Sáng sáu. 

Quy trỉnh chế biến. 


Nấm rơm rủa 

sạch, chẻ nhỏ, c! 

íể cho ráo nước. Bột mì 


đường, mì chính cho vào bát to cho nước lă đánh cho tan 
đường nổi bọt, cho nấm vào trộn đều. Bắc (“hảo lên bêp, đô dầu 
cho nóng già, múc từng thìa nấm trộn bột đô vào rán vàng 
(rán từng miếng nhỏ vừa ăn) khi nào thấy vàng đêu là được. 

Khi ăn bày một đĩa nấm, một đĩa bánh hối, một đìa rau xà 
lách với dưa chuột thái mỏng chấm với nước tương. 

Cách làm nước tương: Ớt giá nhỏ cho dấm đường, sáng sáu 
vào quấy tan, nêm cho vừa chua, cay, ngọt, mặn là được. 

Yêu cầu cảm quan, 

Nấm màu vàng rơm. Mùi thơm của nâro, nước chấm chua 
cay mặn ngọt. Các miếng nấm khô, đều, giòn. 


65 - NỘM RAU CÂU 


Nguyên liệu. 

Rau câu khỏ 

50 g 

ớt tươi 

5 g 

Gíá đỗ 

200 g 

Đương kính 

50 g 

Thịt gà nạc 

150 g 

Mì chính 


Giò lụa 

100 g 

Nước mắm 


Vừng 

50 g 

Gừng 


Mờ nước 

30 ịị 

Tinh dầu cà cuống 

Trứng vịt (2 quả) 

120 g 

Rau thơm, mùi 


Chanh quả 

•10 g 
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Quy trỉnh chẽ biến. 

Rau câu ngâm nước gạo, rửa sạch, đun sôi nước cho gừng 
vào, cho rau cáu vào chần qua, với ra để ráo. 

Giá đỗ nhặt rửa sạch, chần qua. 

Thịt gà luộc chín, thái chỉ. Giò lụa thái chỉ. 

Trứng tráng mỏng thái chỉ. 

Vừng rang vàng, sát vỏ, già dập. 

Ớt bỏ hạt băm nhỏ 1 quả, ] quả tỉa hoa, 

Rau mùi, thơm nhặt rửa sạch, thái rồi cho rau câu, giá đỗ, 
1/2 thịt gà, trứng, giò trộn đểu với nước mắm, chanh, ốt, 
đường, cà cuống, mì chính, rau thơm, mùi trộn đều với vừng. 

Đom ra đĩa, bày trên 2 góc trứng, 1 góc giò lụa, 1 góc thịt 
gà, ỏ giữa bày rau thơm, rau mùi, hoa ớt (có thổ tia thêm hoa 
cà rốt, đu đủ đe bày cho đẹp), An nguội. 

Yêu cầu cảm quan. 

Nộm màu xanh, đỏ, vàng, xám... các màu nối gọn gàng, 
đẹp. Mùi thơm, vị chua, cay, mặn, ngọt, giòn. Ráo nước nhưng 
không khô, các nguyên liệu thái đều, đẹp. 

66 - NỘM NGÓ SEN 

Nguyên liệu. 


Ngó sen 

500 g 

Nước mắm 

Thịt ba chí 

ì 50 s 

Tỏi, ớt tươi 

Tòm tươi 

100 g 

Đường 

Lạc hạt 

50 g 

Rau răm 

Dấm 

20 ml 

Mì chính. 


Quy trình chê biến. 

Ngó sen non, rủa sạch, cắt khúc 'lem, chẻ mỏng ngâm vào 
nước có pha dấm cho ngó sen tráng. 

Thịt luộc chín thái mỏng. 

Tôm luộc chín, bóc vỏ, con to chẻ đôi, bé để nguyên. 

Lạc rang vàng, bóc vỏ, giá dập. 
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Tỏi, ớt băm nhỏ, chanh vắt nước. 

Rau răm nhặt rửa sạch cắt nhỏ. 

Pha nước mắm, dấm, chanh, ớt, tỏi, đường, mì chính quấy 
cho tan, vớt ngó sen ra rổ, vẩy thật ráo đổ nước mắm đã pha 
vào trộn đều, nêm cho vừa ăn, trộn 1/2 tôm, thịt, lạc rang và 
rau rám xúc ra đĩa bày nốt tôm, thịt, và ìạc lên trên. Ãn nguội. 

Yêu cầu cảm quan. 

Sản phẩm màu trắng đục. Thơm, chua, cay, mặn, ngọt, 
giòn. Nộm ráo, các nguyên liệu cắt thái đều. 

67 - NỘM QUẢ CÓC 

Nguyên liệu. 


Quả cóc non 

30 quả (1000 g) 

Cần tây 100 g 

Tôm tươi 

300 g 

Hành tây 100 g 

Thịt lợn nạc 

200 g 

Đường kính 20 g 

Dạ dày lợn 

300 g 

Mì chính 

Lạc hạt 

200 g 

Tỏi, ớt, chanh 

Mỏ nước 

200 g 

Nước mắm 

Cà rốt 

100 g 

Bánh phồng tổm. 


Quy trình chế biến. 

Quả cóc gọt vỏ, rửa sạch nhựa, thái chân hương. 

Tôm rửa sạch, hấp chín, bốc vỏ, chẻ dọc đôi. 

Thịt lợn rán vàng thái mỏng. 

Dạ dầy lợn làm sạch hêt mùi hôi, cho vào nưác luộc chín, 
thái mỏng. 

Cà rốt thái bản mỏng 5cm X 3cm, cần tây cắt khúc tỉa hai 
đầu ngâm nước cho nở hoa. 

Ồt 1 quả tỉa hoa, 1 quả thái chỉ. 

Lạc rang vàng, sát vỏ, giã dập. 

Tỏi đập dập bàm nhỏ. Phồng tôm rán phồng. Cho quả cóc, 
cà rốt, cần tây, tỏi, ớt, 1/2 tôm, thịt, dạ dày, nêm nước mắm, 
mì chính, đường, chanh cho vừa ăn, rắc lạc trộn đều. Đơm nộm 


68 



ra đĩa bày tôm, thịt, dạ dày lên trên, trên cùng cắm ớt tĩa hoa. 
Ản nguội kèm với bánh phồng tôm hoặc bánh đa nướng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Nộm giữ được màu tự nhiên của nguyên liệu. Mùi thơm 
của gia vị, VỊ vừa, chua, cay, mặn, ngọt, giòn, khô ráo, các 
nguyên liệu cắt thái đều, trình bày đẹp. 


68 - NỘM HOA CHUỐI 


Nguyên liệu. 

Hoa chuối tây 

500 g 

Chanh quả 

40 g 

Giá đỗ 

200 g 

Ốt quả 


Tôm he khô 

50 g 

Đường 

20 g 

Thịt vai lợn 

100 g 

Nước mắm 


Tai lơn 

100 g 

Mì chính 


Vừng 

30 g 

Rau thơm, 

rau mùi 

Lạc 

50 g 

Dấm 


Quy trình chẽ biến. 

Hoa chuôi chọn bẹ 

non, thái chĩ 

ngâm nước 

có pha dấm 


ngâm 15 phút vdt ra để ráo nưóc. 

Giá đỗ rửa sạch, chần qua nước sôi. 

Thịt vai luộc chín thái chỉ, tai lợn luộc chính thái mỏng. 

Tôm he khô bỏ vỏ, chân, chần nưổc sôi, để ráo đem tôm giã 
bông. 

Lạc, vừng rang vàng, sát vỏ, già dập. 

Ớt bỏ hạt hăm nhỏ 1 quả, 1 quả tỉa hoa. 

Cho hoa chuôi, giá, 1/2 thịt, tai lợn, ớt vào liễn rưới nước 
mắm chanh, ớt, đường, mì chính, rau thơm, mùi thái nhỏ, cuối 
cùng trộn đều lạc, vừng. Đơm ra đĩa, rắc tôm bông, thịt, rau 
thơm, mùi lên trên. An nguội. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Nộm trắng, trình bày gọn gàng. Thơm, chua, cay, mặn, 
ngọt, giòn. Nộm ráo nước nhưng không khô, nguyên liệu cắt 
thấi đều. 
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69 - LẠC DA CÁ 


Nguyên liệu. 


Lạc nhân 

500 g 

Bột mì 

300 g 

Muôi bột 

30 g 

Mò nước 


Đường cát 

100 g 

Muối. 



Quy trình chế biến. 

Pha nước nóng với 40g muôi, đổ lạc vào ngâm xăm xắp 
nước trong 2 giò, vớt lạc ra rổ cho ráo nước. Trộn đều muốỉ bột 
và đường, cho lạc đã ngâm vào xóc đều. Rải bột mì ra khay 
rộng, múc từng muôi lạc (đã tẩm đường và muối) vào lãn bột. 
Khi bột khô đã bọc khấp xung quanh hạt lạc dùng rổ rây lại 
cho rơi hêt bột vụn (chú ý không cần bóc vỏ lụa của lạc). 

Đun mỡ nóng già thả lạc vào chảo đểu khi hạt lạc chín 
vàng là được. Vớt lạc ra rổ cho ráo mỡ, bày vào đĩa có lót giấy 
bản mỏng cho thấm bớt mỡ bên ngoài. Bảo quản kín. Ản 
nguội. 

Yêu cầu cảm quan. 

Lạc vàng màu nâu. Thơm, béo, bùi. vỏ bao đều, hạt lạc 
không bị võ, tròn đều. 


70 



THỦY SẢN 

Thủy sản là nguồn thực phẩm cung cấp protein hoàn 
thiện, chất béo, chất khoáng, vitamin v.v... cho chúng ta. Các 
món àn được chế biến từ thủy sản phong phú và đa dạng, 
trong thực đơn bữa ăn bình thường cũng như đặc biệt hầu hết 
đều có món ãn thủy sản. 

Khi chế biến các món ăn thủy sản cắn nắm được cách lựa 
chọn, sơ chế làm sạch và những đặc điểm cần hiu ý trong khi 
chếbiến sản phẩm cũng như sử dụng sản phẩm. 

I* Cách lựa chọn 

1- Cá: Chọn những con cá béo, tròn, thân cứng, mang đỏ, 
mắt sáng trong, vết cắt có máu đỏ tươi, thịt sáng. 

Cá ươn: Cá mềm, mang thâm đen, vêt cắt máu thâm, thịt 
nhợt nhạt, mùi hôi tanh. 

2 - Mực: Có hai loại mực: mực nang và mực ống. 

Mực nang: Hình bầu dục thân dẹt và dầy. Mực ống thân 
tròn và dài. 

Mực nang tươi: Thịt sáng, trắng như cùi dừa và dày. Còn 
mực ống tươi, thịt sáng hoặc đỏ ửng chưa vỡ túi mực. 

Mực ươn: Thịt mềm, ngả màu, mùi hôi tanh. 

3 - Tôm tươi : vỏ sáng, rán, thân hình còn nguyên, trong, 
đầu dính chắc với thân. 

Tôm ươn: Đầu gẫy rời khỏi thân, có các vết đen hoặc 
chuyển màu. 

4 - Cua: Chọn cua chắc khi ấn mạnh vạo yếm, thấy cứng 
không lún, yếm to, cua đực chắc hơn cái. Không chọn cua 
trong, mọng nước vì ít thịt và óp. 

5 - Ếch: Chọn ếch béo, to, da màu vàng tươi, còn sông. 

ổ - Lươn: Chọn con to, bụng vàng, khỏe, còn sống. 

7 - òc: Chon con sống, mai đầy, càng đầy càng tốt, mai thụt 
sau là ốc gầy. ồc thả vào nước chìm là ốc sông, noi là chết. 

8 - Sò: Có hai loại: Sò huyết và sò lông. Sò huyết bổ và 
ngon, còn sò lông không ngon và độc. Sò há miệng thả xuống 


71 



nước chìm ]à sông, khép miệng thả xuống nước chim là sò 
chết. Chỉ chọn sò còn sống. 

9 - Trai hến: Chọn trai, hến tương tự như sò, đặc điểm khi 
đụng vào là miệng khép chặt. Chỉ chọn trai, hến còn sống. 

10 - Ba ba: Chọn con to có trọng lượng từ 0,7-2 kg/con là 
vừa. Ba ba béo có thân hình đầy đặn, xách nặng tay, màu hơi 
vàng, khỏe, còn sống. 

Ỉ1 - Mực khô: Màu hồng nhạt, có phần tráng trên bể mặt, 
thơm, không mặn, ngọt đậm; khô, phảng, không hôi mốc, thịt 
dai. 

12 - Hải sâm khô: Màu đen sẫm của lớp tro than học ngoài, 
thơm tự nhiên, không mốc, không mùi hôi hoặc mùi vị lạ, khô. 

13 - Vây cước: Chọn các Sòi vây trắng trong như cước, 
thơm, không mốc, không hôi, không lẫn nhiều tạp chất (sạn, 
cát, rác V.V..) 

14 - Bóng cá: Chọn bóng trắng, dày, không mốc, không hôi. 

II. Cách bảo quản thủy sản chờ chế biến món ần 

Các thủy sản mua về trong khi chờ chế hiến món ăn cần 
được bảo quản, cất giữ như sau: 

Các thủy sản như lươn, cua, ốc, trai, hến, ba ba có thể nhốt 
vào ham đất, hoặc bể xi mãng, chặu vv.,., để chỗ thoáng mát 
(riêng lươn cho thêm nước). Hoặc có thể sơ chế sạch dem cất 
vào tủ lạnh, dùng dần. Hoặc nếu thời gian ngắn hơn thì ướp ít 
muôi củng có thể kéo dài dược 1 - 3 giò. 

Các thủy sản như tôm, mực, sò cần sơ chê làm sạch ngay, 
đưa vào tủ lạnh cất, dùng dần. Hoặc ướp ít muối củng có thể 
kéo dài được 1 - 3 giờ. 

Các loại cá nước ngọt (chép, quả, trê vv...) khi mua còn 
sống (mới đánh bắt) có thể thả vào chậu nước có nhiều không 
khí chờ giêt mổ. Còn đối với loại cá mới chết (còn tươi) mua về 
sơ chê sạch cất vào tủ lạnh dùng dần, hoặc ướp ít muối để 
thêm được 1 - 3 giơ. Đốì với mực khô, hải sâm, vây cước, bóng 
cá, loại này được cất giủ trong túi, hộp kín, không để ẩm. 
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III. Sơ chế và chế biến 

ỉ - Sơ chê cá: Cá đập chết (nếu còn song), cạo sạch vẩy, 
nhớt, moi bỏ nội tạng, mang rửa sạch. Tùy theo yêu cầu của 
món ăn mà giữ nguyên hay pha lọc, cắt thái theo yêu cầu của 
món ãn đó. 

Pha lọc thít cá: Dùng đao sắc mỏng rạch theo sống lưng, 
sát xương sông, tách xương vây và xương sống ra khỏi thít, cắt 
đứt đầu và đuôi, lạng sạch da cá ta được hai lườn thịt nạc cá. 

Rút xương cá: Cá đùng để rút xương thường là cá quả hoặc 
trôi, chép. Cá đem cạo sạch vẩy, nhớt (cẫ vây lưng và đuôi), bỏ 
mang cá, rửa sạch. 

Đôi với cá quả: Dùng dao nhọn sắc luồn từ mang từ từ cắt 
đứt thịt dưới da 0,5cm, lách dao xuống gần sát đuôi, cắt đứt 
xương sống gân đuôi, lôi khôi thít và xương ra khỏi cá (cả nội 
tạng). Lúc này cần lưu ý không để rách da cá, và đầu không bị 
đứt khỏi thân. 

Đôi với cá chép và trôi: Dùng dao sắc cắt đứt da cá một 
đường thăng dài giữa hai váy ngực đẽn hậu môn (chú ý không 
để lòi ruột). Mủi dao lách dưới da cá cắt đứt thịt khắp thân cá 
xong căt đứt xương giáp với đầu và đuôi, lộn ngược phần trong 
lấy toàn bộ khối xương thịt cá ra ngoài. Chú ý khi lia dao cắt 
đứt thịt cá không để da cá bị thủng. Tiếp tục bỏ nội tạng và lọc 
thịt cá còn dính ỏ xương. 

2 - Sơ chê cua: Có hai loại cua bể và cua đồng. 

Đôi với cua bể: Dùng que nhọn đâm vào ức, cua chết rủa 
sạch bóc bỏ yếm, miệng, tách mai, bỏ phổi. Đối với cua đồng: 
Cho cua vào chậu có nước, quấy thay nước nhiều lần, cua sạch 
bóc vỏ yêm, miệng, mai, khều lấy gạch tùy theo món ăn mà 
cua được sơ chế tiếp. 

3 - Sơ chê mực: Mực bóc bỏ mang đen, mai, túi mực, ruột, 
măt, miệng, cục hoi, cạo sạch các hạt cườm ơ râu, rửa sạch để 
ráo. 

Tùy theo món ăn cụ thể mà giữ nguyên con hay cắt miếng, 
giã nhuyễn hay khía vẩy rồng. 
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4 - Sơ chế tôm: cắt bỏ chân, bỏ túi phân ỏ đầu, bóc vỏ rút 
chĩ đen ỏ lưng. Nếu làm chả tôm thì bóc vỏ bỏ đầu đuôi, chi 
đen ở lưng, ngâm nước muối, nước phèn chua; giã nhuyên, 
thúc nước mắm, mỡ, tiêu. 

5 - Sơ chế ếch: Chặt đầu, khía dọc sống lưng, lột bỏ đa, bàn 
chân, mổ bỏ nội tạng. Tùy theo món án cụ thể mà ếch chặt 
miếng, bãm xay nhỏ theo yêu cầu của món án đó. 

6 - Sơ chế lươn: Đặc điểm của lươn là nhiều nhớt. Vì vậy 
khâu làm sạch nhớt là khâu đầu tiên. Các cách làm sạch nhớt 
lươn như sau: cho lươn vào thùng sâu đáy, cho vôi (nông độ 
10%), muôi vào. Lươn quẫy mạnh 30 -40 phút ra hết nhớt lấy 
bùi nhùi tuốt, rửa sạch, Hoặc cho muôi vào lươn quây trong 20 
phút, dội nước nóng (70 -75°) lươn chết, tuốt sạch nhớt, rửa 
sạch, để ráo. Hoặc đổ tro bếp vào lươn, lươn quẫy trong 20 
phút đem tuốt sạch nhớt, rửa sạch để ráo. Tùy thuộc vào món 
ần cụ thể mà lươn được sơ chế tiêp như luộc chín gỡ lấy thịt, 
hoặc rút xương lươn cho phù hợp với món ãn đó. 

- Thịt lươn luộc: Cho lươn vào nồi đổ nước xăm xắp đun 
sôi, thịt lươn nứt, vớt ra. cầm đầu lươn, dùng ngón tay móc 
vào cổ lươn tước dôi, tách thịt bụng lươn ra, gỡ bỏ ruột, mật, 
xương lươn. 

- Rút xương lươn: Dùng dao nhọn cắt ngang cổ lươn (không 
đứt xương), thọc mũi dao vào vêt cắt, khía một đường thăng 
xuống hậu môn lấy ruột ra. Hoặc thọc mũi dao nhọn vào rôn 
lươn, dọc một đường ngược lên đến cổ lươn, lấy ruột ra. Dùng 
chày hoặc song dao dần xương lươn cho thịt long khỏi xương, 
rồi lặt ngửa lươn trên thớt, dùng dao lóc hết xương, bô đầu, 
đuôi. 

- Sau khi mổ lươn bỏ nội tạng, đặt ngửa lươn trên thớt, đặt 
mủi dao nhọn rạch nghiêng miết sát 2 bên xương sống, sau đó 
lóc đứt xương lươn, được thịt lươn. 

7 - Sơ chế ốc: Ốc ngâm nước lạnh cho nhả hết đất, cậy 
miệng, chặt chôn, dùng que xoáy ngược chiều đẩy minh ốc 
tuột ra khỏi vỏ, nhặt bỏ ruột, cắt túi hoi, cho muối, dấm, chà 
bóp rửa sạch trắng. Tùy theo món ăn cụ thể mà ốc được giữ 
nguyên hay thái miếng, băm nhỏ rồi tâm ướp. 
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8 - Sơ chê sò: Ngâm sò vào nước cho nhả hết bùn đất, cạo 
rứa sò sạch trăng, cậy miệng, lấy thịt sò ra bỏ túi đen, hứng 
lấy huyết (khi nâu sò cho huyết vào). 

9 - Sơ chế trai, hến: Trai, hến ngâm, rửa sạch đất. Đun 
nước SÔI cho trai hến vào (nước luộc có ít muối), đến khi trai, 
hến mỏ hêt miệng, để ráo, nhặt hoạc đãi lấy thịt. Nưỏc hen ioc 
bỏ sạn cát, bỏ đài đen ở trai, cắt miếng, ướp muôi, nước mám. 
Tùy theo món mà tiếp tục sơ chế tiếp. 

ĨO - Sơ che bơ bơ: Ba ba chặt đâu, dội nưdc sôi cao sạch 
tráng, dùng dao nhọn cãt đứt đường viển sụn xung quanh mai 
và các dây chằng dưới mai, tách mai ra, bỏ ruột, mỡ v.v... chặt 
nũếng, bóp muôi, nưóc gừng, rượu, chần qua nước sôi ưdp 
mám > ưiuôì, tiêu, tỏi, hành. Tùy theo món ăn cụ thể mà ba ba 
có thê rút xương (lạng bỏ xương'), 

ĩ ĩ - Sơ chê mực khô: Ngâm mực vào nước lạnh 3 - 4 giờ, 
bóc màng vỏ, tách râu riêng cạo sạch cườm ỏ râu, bỏ mắt, 
miệng (còn sót). Tùy theo món ăn cụ thể mà cắt thái và sơ che 
tiếp theo. Cụ thể: nếu mực thái rối (chỉ) thì tiếp tục bóp nước 
gưng và rượu, rứa sạch, để ráo. Nêu mực thái miếng vuông 
hoặc chư nhật thì sau khi ngâm nưbc lạnh, đem khía hình vẩy 
rông (chéo nhau tạo thành hình bình hành) rổi cắt miếng 
ngâm nước tro 3 -4 giò, rửa sạch nước tro, bóp nưỏc gừng với 
rượu, chần qua’nước sôi, ướp nước mắm, mỹ chính, hành khô 
xào qua. 

Ĩ2 - Sơ chê hải sâm khô: Hải sâm ngâm vào nước lạnh có 
vôi (nông độ 15%) 20 *r 24 giờ, cạo sạch trắng rồi đem luộc 
trong nước có gừng, tỏi, đu đủ xanh, vỏ quýt đến khi bấm thấy 
mêm, vớt ra nước lạnh, để ráo nước, thái miếng, ngâm nước 
tro 2^3 giờ, ngâm nước lạnh cho hết nước tro (thay nhiều lần 
nước lạnh), rửa sạch, để ráo, ướp nuóc mắm, tiêu, mì chính. 
Phi thơm hành khô cho hải sâm vào xào qua, ngâm trong nước 
dùng ngọt. 

Ỉ3 - Sơ chê vây cước: Vây đem ngâm nước lạnh 3 -ỉ- 4 giò, 
vớt ráo nhặt sạch rác, sạn v.v... rửa sạch đem luộc có thêm 
hành khô, gừng, rượu, đến khi bấm thây mềm, vớt, rửa nước 
lạnh để ráo, ngâm vào nước dùng ngọt có tiêu, nước mắm. 
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hành, tỏi, mì chính, đun sm 40 -7- 45 phút, mang ra ngâm tiep, 
dùng dần. 

14 - Sơ chế bóng cá: Bóng cho vào nước lạnh ngâm nở, 
mềm (3-4 giờ), rủa sạch, cho vào nước luộc có thêm gừng, vỏ 
quýt khô, luộc khi bấm thấy mềm vớt ra thái miếng, ngâm 
nước tro 45 phút - 1 giờ, ngâm nước lã, thay nhiều lần cho hêt 
nước tro, bóng nỏ trắng, phi thơm hành tôi khô, cho bóng vào 
thêm nước mắm, mỳ chính, hạt ticu, đổ vào liễn có nước dùng, 
xăm xắp, dùng dần. 

IV. Những điểm cần lưu ý khi chế biến thủy sản 

Khi chế biên thủy sản cần lưu ý nhủng diêm sau: 

- Cần lựa chọn thủy sản đúng theo yêu cầu cụ thể của món 
ăn như đà nêu ở trên. Không sử dụng thủy sản đã chết để chế 
biến món ăn (trừ cá mới chết) vì tanh và không ngon. 

. Khâu sơ chế làm sạch phải thực hiện đúng quy trình, 
đủng yêu cầu của món ăn. Đặc biệt ba ba, lươn, sò, v.v... sau 
khi giết mổ không rửa nước mà dùng giấy thấm để lau. 

' Tẩm ưóp gìa vi trước khi chế biến nhiệt (nấu, xào, rán, 
tần v.v...) và cần phối hợp đúng gia vị đặc trưng của thủy sản: 
canh thủy sản nấu chua hay cho hành hoa, ngổ, mùi tàu, thìa 
là... ốc nấu: tía tô, mùi tàu, mẻ; cá om: giềng, mẻ, răm, nghệ; 
cá xào, hấp thường có gừng, hành v.v... 

Khi sơ chế mực khô, hài sâm, bóng, vây, dùng gừng, rượu, 
vỏ quýt để tẩy mùi hôi và nước tro đê làm trương nơ. 

, Các thủy sản (tươi sống) là thực phẩm dể chín, chín 
nhanh. Vì vậy khi luộc, nấu, xào, om v.v... thao tác và thơi 
gian gia nhiệt thích hợp tránh nát, vờ. 

- Các món ăn thủy sản chế biến xong cho ăn ngay, cần ăn 
nóng mối đảm bảo ngon. 
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CANH 

CÁ NẨƯ DAM 


Nguyèn liệu. 

Cá quả 

300 g 

Hành hoa 

50 g 

Quả dọc 

80 g 

Rau diêp 

200 g 

Mỡ nước 

30 g 

Rau mùi 

50 g 
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50 g 

100 g 


Dọc mùng 200 g Thìa là 

Nghệ 15g Cà chua 

Nước mắm Muối. 

Mì chính 

Quy trình chê' biên. 

Cá đánh vẩy, bỏ mang, ruột, rửa sạch, cạo sạch nhớt, cắt 
khúc (dài 3-4 cm), đầu bổ đôi (nhỏ để nguyên) ướp mắm, muôi. 

Đun mổ nóng già cho cá vào rán vàng qua. 

Cà chua bổ miếng caư. 

Dọc mùng tước xơ, thái vát, bóp muối, rủa sạch, vắt ráo. 

Quả dọc nướng chín, bỏ vô. 

Nghệ giã nhỏ vắt lấy nước 

Hành hoa, thìa là rửa sạch cắt khúc. 

Rau diếp, xà lách rửa sạch; rau thơm rau mùi rửa sạch, tất 
cả vẩy thật ráo nước, thái nhỏ. 

Đun sôi nước, cho cá, dọc, nghệ, cà chua, nước mắm, muôi. 

Đậy vung đun nhỏ lửa tói khi quả dọc chín mềm vốt ra 
nghiền nát đo vào. 

Cho tiêp mì chính, dọc mùng. Nhắc ra cho hành, thìa là 
vào. Múc ra bát. Cho ăn nóng kèm rau sống, rau thơm nước 
mắm ớt. 

Yêu cầu cảm quan. 

Cá và nước màu vàng, dọc mùng, hành thìa là xanh. 
Không tanh, dậy mùi thơm của cá và thìa là. VỊ ngon hơi chua. 

Cá không nát, dọc mùng giòn, nước nhiều hơn cái. 


71 - CANH CHUA CÁ 


Nguyên liệu. 



Cá quả 

300 g 

Mùi tàu 

Cà chua 

100 g 

ớt tươi 

Dọc mùng 

100 g 

Đưòng 

Giá đỗ 

50 g 

Nước mắm 
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Me quả 50 g Mì chính 

Rau ngố 30 g Muôi 

Hạt tiêu. 

Quy trình chê biến. 

Cá đánh vẩy, bỏ mang, ruột, rủa sạch, cắt khúc dài 4cm 
ướp nưóc mắm, muối. 

Cà chua rửa sạch bổ miếng cau. 

Dọc mùng tước vỏ, cắt vát, bóp muối, rửa sạch, vắt ráo. 

Ớt thái mỏng; rau thom rửa sạch ngắt khúc, giá đô rửa 
sạch. 

Cho quả me vào nước lạnh đun chín mềm nghiền nhỏ lây 
nước chua (bỏ: hạt, bà); thêm nước vừa đủ lOOOml nêm nước 
mắm, muối, đun sôi, thả cá vào, hớt bọt. Cho đường và cà chua 
vào để sôì 1 phút cho tiếp dọc mùng, nhắc xuống cho giá đô, 
rau thơm, rau ngổ, mùi tàu, mì chính, mỡ nước; múc ra bát 
cho àn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Cá tráng, cà chua đỏ, dọc mùng, rau thơm xanh, thơm, 
không tanh, thơm nhẹ của mùi tầu, ngổ. Vị ngon, ngọt, hơi 
chua và cay. 

Nước nhiều hơn cái, cá chín, không nát, các loại rau ăn 
giòn, không nhũn. 

72 - CANH CÁ NẤU MẢNG CHUA 

Nguyên liệu. 


Cá vược 

150 g 

ớt hột 

5 K 

Măng tươi 

100 g 

Hành củ tươi 

20 g 

Mắm tôm 

10 ẽ 

Rau mùi 

20 g 

Mờ nước 

lõ g 

Muôi. 


Nước mắm, 

mì chính 

Hạt tiêu. 



Quy trình chê biến. 

Măng tươi thái mỏng ngang thớ, ngâm ngập vào nước có 
pha muôi (nồng độ 2%) độ 3 ngày. 
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Mắm tôm nghiền nát. cho thom nước vào quấy đều lấy 
nước trong. 

Hảnh hoa, rau mùi rửa sạch thái nhỏ, cá dánh vẩy, bỏ 
ruột, rửa sạch cắt khúc, đầu và phần đuôi băm nhỏ nhuyễn 
trộn với nước mắm, hạt tiẽu, mì chính, hành khô, viên thành 
từng viên nhỏ ộ = 2cm. 

Đun mũ nóng già, cho các viõn cá vào rán vàng (chú ý rán 
nhanh không được khô và xác) lấy ra để riêng. Cho tiếp mỡ 
đun nóng già, phi thơm hành; cho măng vào xào qua nôm 
mắm, muối, nước mắm tôm, cho nước sôi vào ngập, cho tiếp cá, 
cá vìôn vào, đây vung, đun nhỏ lửa, đên khi cá chín mềm nêm 
mì chính; múc ra bát rắc hành, mùi, hạt tiêu. Cho ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Măng và cá: Trang; cá viôn màu vàng, nước canh trong 
hanh vàng; hành, mùi xanh. 

Thơm, không tanh, dậy mùi măng chua và hành, thơm nhẹ 
của mắm tôm; vị ngon, ngọt hơi chua của mãng. Cá và cá viôn 
mồm nhưng không vỡ nát. Mãng giòn; nưốc nhiêu hơn cái. 

73 - CANH CÁ RỎ THUÔN HÀNH RÁM 

Nguyên liệu. 


Cá rô to 

300 g 

Nước mắm 

Hành củ tươi 

30 B 

Muối 

Mỡ nước 

15 g 

Mì chính 

Rau răm 

20 g 

Hạt tiêu. 


Quy trình chê biên. 

Cá (tánh vav, bỏ mang rủa sạch cho vào nước lạnh luộc 
chín, vớt ra, gở lấy thịt nạc (bó ruột) ưúp nước mắm, tiêu. Phi 
thơm hành mỡ, cho cá vào xào săn. Đầu và xương cho vào nước 
luộc cá đun kỹ (nhỏ lửa) lọc lấy nước trong, đun sôi lại nêm 
nước mắm, muối, tha cá vào. Bác ra cho hành, răm (thái nhỏ), 
mì chính. Múc ra bát rắc hạt tiêu. An nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Cá trắng, nước trong, rau xanh; nôi mùi thơm của hành, 
rầm, khõng tanh, vị ngọt. Nước nhiều hơn cái, thịt cá không 
nát. 


79 



74 - CANH CÁ NẤU DỬA 


Nguyên liệu. 


Cá quả 

300 g 

Rau mùi 

Dứa chín tới 

150 g 

Nước mắm 

Hành củ tươi 

20 g 

Mì chính 

Ớt bột 

5 g 

Tiêu 

Mở nước 

30 g 

Muối, 

Gừng 

Quy trình chế biến. 

5 g 



Dứa gọt vỏ, bỏ mắt, thái miếng mỏng. Hành hoa, rau mùi 
rửa sạch thái nhỏ. Cá đánh vẩy, bỏ: mang, ruột, vây, cắt khúc 
mỏng, ướp tiêu, gừng (giă nhỏ), hành (băm nhỏ), nước mắm. 

Đun mỡ nóng già cho cá vào rán vàng qua, đổ nước sôi vào 
đun nhỏ lửa nêm vừa nước mắm, muôi, cho dứa vào, đun sôi 
khoảng 3 phút, nêm ĨĨ 1 Ì chính, ớt bột. Múc ra bát rắc hành, 
rau mùi, hạt tiều. An nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Các nguyên liệu có màu đậc trưng, nước canh màu vàng 
đỏ. Dậy mùi thơm của dứa, không tanh, vị ngon, ngọt, hơi 
chua. 

Nước trong, nhiều hơn cái. Cá và dứa chín mềm nhưng 
không nát. 


75 - CANH CÁ RÔ NAU MIẾN 
Nguyên liệu. 


Cá rô to 

300 g 

Rau rảm 

Miến 

60 g 

Nước mắm 

Nấm hương 

5 g 

Muối 

Mỡ nước 

15 g 

Mì chinh 

Hành củ 

20 g 

Hạt tiêu. 


Quy trình chế biến. 

Miến cắt khúc 5 - 6cm rửa sạch. 


20 g 
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Nấm hương, mộc nhĩ ngâm, rửa sạch thái chỉ, hành khô 
băm nhỏ. Hành hoa, rau rảm rửa sạch thái nhỏ. 

Cá đánh vẩy bỏ ruột, đcm nướng vàng. Đun sôi nước, thả 
cá vào luộc, lấy ra, gô thịt. Xương và đầu cá cho vào nước luộc 
đun tiếp (nhỏ lửa) lấy nước dùng trong. 

Đun mỡ nóng già, phi thơm hành cho cá vào xào, nêm nước 
mắm, xào sản, xúc ra đế riêng. Cho tiếp nấm, mộc nhĩ vào xào 
rồi đo nước dùng cá vào, nêm vừa mắm, muối, mì chính, cho 
miến vào đun sôi, mang ra đô cá vào trộn đều. Múc ra bát rắc 
hành hoa, hạt tiêu, ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Thịt cá vàng nâu, miến trắng trong, giòn, không nhũn nát 
có mùi thơm mạnh của cá xào và nấm hương, thơm nhẹ của 
hành, mùi, tiêu. VỊ ngon, ngọt. Nước nhiều hơn cái, thịt cá 
không nát, nước canh trong. 


76 - CANH CÁ ÁM 

Nguyên liệu. 


Cá quả 

300 g 

Mỡ nước 

20 g 

Thịt nạc lợn 

50 g 

Hành tươi 

30 g 

Rau cần 

100 g 

Nước mắm 


Cải cúc 

. 100 g 

Muối 


Thìa là 

30 g 

Mì chính 



Hạt tiêu. 

Quy trình chế biến, 

Rau cần, cải cúc, thìa là, hành lá nhặt, rửa sạch cắt khúc 
3 - 4cm. 

Cá đánh vẩy bỏ mang, ruột lọc lấy thịt, lấy 1/2 số thịt cá 
đem thái con chì, ướp tiêu, nước mắm. Còn lại đem bảm nhỏ 
cùng với thịt lợn, trộn muối, tiêu, mì chính, hành băm nhỏ, 
viên thành từng viên nhỏ có <Ị>=1,5 - 2cm. 

Đun mổ nóng già cho các viên cá vào rán vàng qua. Xương 
và đầu cá cho vào nước đun, lọc lấy nước dùng trong. 


6-555 MĂVN 
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Đun sôi nước dùng cá, cho cá và cá viên vào đun nhỏ lửa, 
nêm nước mắm, muối vừa àn. Cho tiếp rau cần, cải cúc vào 
đun to lủa cho nhanh sôi. Bắc xuống cho mì chính, thìa là, 
hành hoa. Múc ra bát. Ản nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Rau xanh, chín tới, giòn, thịt cá trắng, các viên cá ãn giòn, 
không vỡ, không bã, không tanh, dậy mùi thơm của cá, cần, 
thìa là. Vị ngọt, ngon. Nước nhiều hơn cái. 

77 - CÁ AU 

Nguyên liệu. 


Cá quả 

300 g 

Mẻ 

50 g 

Rau cần 

100 g 

Mỡ nước 

20 g 

Cải cúc 

100 g 

Nước mắm 


Hành tươi 

30 g 

Muôi 


Thìa là 

20 g 

Mì chính 


Cà chua 

50 g 

Hạt tiêu. 



Quy trình chế biến. 

Cá đánh vẩy sạch, bỏ mang, bỏ nội tạng, rửa sạch ướp 
muôi, tiêu. Rán qua. 

Cà chua rửa sạch bỏ hạt, thái miếng. 

Rau cần, cải cúc, thìa là nhặt, rủa sạch thái khúc. 

Hành bỏ rễ rửa sạch cắt khúc, chẻ đôi (có củ). 

Mẻ nghiền nhỏ lọc lấy nưóc. 

Phi thơm hành củ băm nho cho cà chua vào xào, cho cá 
vào, cho mẻ, nưốc sôi xăm xắp, nêm nước mắm, muối đậy vung 
kín đun sôi 5 phút cho tiếp rau cần, thìa là, cải cúc, hành, mì 
chính, đậy vung bắc ra ngoài. 

Vớt thìa là, rau cần, cải cúc ra đĩa bày cá lên trên phủ 
hành củ, thìa là, dội ít nước sốt cá, cho ản nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Các nguyên liệu có màu đặc trưng. Không tanh, dậy mùi 
thơm của cần, thìa là, mẻ... vị ngon, hơi chua. Cá chín mềm, 
nguyên con, có ít nước om. 
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78 - CÁ NHÚNG DẤM, NƯỚC DỪA 
Nguyên liệu. 


Cá vược 

300 g 

Đường 

5 g 

Tôm tươi to 

100 g 

Xà lách 

100 g 

Bầu dục lợn 

50 g 

Ớt tươi 

10 g 

Tim lợn 

50 g 

Rau mùi 

20 g 

Bánh đa nem 

20 cái 

Gừng non 

20 g 

Nước dừa 

200 ml 

Tỏi khô 

10 g 

Dấm 

50 mỉ 

Nước mắm 


Tương ngọt 

30 ml 

Muối. 



Quy trinh chẽ biến. 

Gừng non gọt vỏ thái thật mỏng, bóp muối kỹ rửa sạch 
ngâm với dấm, đường, muôi. 

Tỏi bóc vỏ chẻ đôi từng ánh, đem ngâm dấm, đưòng và 
muối từ 4-Ỉ-5 giờ. 

ơt bỏ hạt, thái mỏng, ngâm dấm. 

Xà lách, rau thơm nhặt, rửạ sạch, để ráo. 

Bầu dục rủa sạch, bỏ hoi thái miếng mỏng. 

Tim thái miếng mỏng. 

Cá đánh vẩy bỏ mang, ruột, rửa sạch, lọc lấy thân cá 
(xương, đầu, da dùng vào món khác) đem thái mỏng ngang 
thớ. 

Tôm tươi bóc vỏ chê đôi. 

Cá, tôm, bầu dục, tim, rau thơm, xà lách, bánh đa (đã rấp 
nưóc) bày vào từng đĩa cùng với gừng, tỏi, ót, tương ngọt đựng 
vào từng bát. Tất cả bày sẵn trên bàn ăn. Nước mắm, nước 
dừa, đường, dấm hòa lẫn cho vào xoong để trên bếp lẩu đặt 
ngay chính giữa bàn ãn. 

Khi ăn lấy các miếng: cá, tôm, tim, bầu dục, cho vào vợt 
nhỏ nhúng vào nước dừa đang sôi để chín tới, cho vào bánh đa 
cuộn lại hoặc cho vào bát kèm theo .rau sông, gừng, tỏi, ớt, 
tương ngọt ăn cùng. 
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Yêu cầu cảm quan. 

Cá: trắng, tôm: hồng, tim, bầu dục hồng nâu, chín tới ăn 
giòn, không bã. Dậy mùi gừng, tỏi, tương. VỊ ngọt hơi chua, 
ngọt, cay. 

79 - CÁ KHO CỦ CẢI 

Nguyên liệu. 


Cá quả 

500 g 

Nước mắm 

Củ cải 

300 g 

Muối 

Đưòng 

30 g 

Mì chính 

Mỡ nước 

20 g 

Hạt tiêu. 

Hành củ 

20 g 



Quy trình chế biên. 

Đưòng thắng màu đỏ cánh gián sẫm. 

Hành bóc vỏ thái mỏng. 

Củ cải rửa sạch, gọt vồ, thái con chì ngắn. 

Cá đánh vẩy bỏ mang, ruột, rửa sạch cắt khúc ướp muối để 

ráo. 

Đun mỡ nóng già cho cá vào rán vàng xơ qua. 

Xếp cá vào nồi rồi cho củ cải, nước mắm, đường thắng, 
muỗi, hành khô, tiêu, đậy vung đun nhỏ lửa, cho đên lúc CU cải 
mềm nước hơi sánh là được. 

Ấn nóng hoặc nguội. 

Yêu du cảm quan. 

Cá và củ cải màu đỏ nâu, không tanh. Nổi vị mặn, ngọt, 
ngon, 

Cá chắc, củ cải mềm, có ít nước hơi sánh. 

80 - CÁ KHO DỨA 

Nguyên liệu. 

Cá quả 
Dứa chín 
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500 g 
300 g 


Nưổc mắm 
Muối 



Đường 20 g Mì chính 

Ma nưốc 10 g Hạt tiêu. 

Quy trinh chê biến. 

Dửa gọt vỏ bỏ mắt và lõi, cắt miếng dày ìcm. 

Đường thắng nước hàng có màu đẹp (dùng 1/2 số lượng 
đường). 

Cá đánh vẩy, bỏ mang, ruột, rửa sạch, cắt khúc (dài 4cm), 
ướp mắm, muối, nước hàng, đường để ngấm. Cho lên bếp đun sôi, 
cho tiếp dứa (đả trộn mắm, muối, đường) và ít nước soi, mỡ nưóc 
đun nhỏ lửa cho tới khi cạn nước, rắc hạt tiêu, ăn nóng. 

Yêu cẩu cảm quan, 

Cá đỏ nâu, nguyôn miếng không nát; dứa màu đô vàng 
không nát. 

Thơm dậy mùi dứa, tiêu. Nổi vị mặn, dứa có vị mặn, ngọt, 
còn ít nước. 


81 - CÁ KHO NƯỚC DỪA 

Nguyên liệu. 


Cá quả 

500 g 

Tỏi khô 

10 g 

Nước dừa 

200 g 

Nước mắm 


Đường 

20 g 

Muôi 


Mõ nưóc 

20 g 

Tiêu. 



Quy trình chẽ biên. 

Tỏi khô băm nhỏ. Đường thắng nước hàng. Cá đánh vẩy, 
bỗ: mang, ruột, rửa sạch, cắt khúc (dài 4cm), ướp: tỏi, mắm, 
muối, nước hàng cho ngấm, xếp cá vào nồi cho nước dừa vào 
đun sôi hớt bọt, đun nhỏ lửa cho tới khi cạn nước, tưới mở nước 
vào, đun sôi kỹ là được, 

Yêu cầu cảm quan. 

Cá màu đỏ cánh gián. Thơm, dậy mùi dừa. Nôi vị mặn, 
ngon, béo ngậy. Cá nguyên miếng, rắn chắc, nước hơi sánh. 
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82 - CẢ CHIM KHO 


Nguyên liệu. 



Cá chim to nạc 

500 g 

Nưỏc mắm 

Riềng 

60 g 

Muối 

Mỡ nước 

20 g 

Tiêu. 


Quy trình chế biên. 

Cá chim đánh vẩy, bỏ: ruột, mang, rửa sạch, cắt miếng. 
Xếp cá vào vĩ đem nướng vàng 2 mặt. Riềng thái mỏng lót đáy 
nồi. Đường thắng nước hàng. Cho cá vào nồi đà lót riềng, đổ 
nước mắm, nước hàng thêm nước sôi vào xâm xấp, 

Đun nhỏ lửa cho cạn nước, thêm mỡ nước và hạt tiêu. Ản 
nóng hoặc nguội. 

Yêu cầu cảm quan. 

Cá màu đồ nâu sẫm. Nổi mùi thơm của riềng. VỊ ngon, nổi 
vị mặn. Cá rắn chắc, khô. 

83 - CÁ KHO RIỀNG 

Nguyên liệu. 


Cá chép to 

700 g 

Đường 

20 g 

Riềng 

100 g 

Nước mắm 


Mơ nước 

30 g 

Tiêu. 



Quy trình chế biến. 

Đường thắng nước hàng có màu đỏ cánh gián. 

Cá đánh vẩy, bỏ: mang, ruột và màng đen trong bụng, rửa 
sạch, cắt khúc 3-=-4cm (nếu dày quá thì cbẻ đôi) ướp muôi, sau 
đó tẩm ưóp tiếp nước mắm, nước hàng, tiêu. Riềng gọt vo, rửa 
sạch, thái miếng mỏng lót dưới đáy nồi một lớp mỏng rồi xếp 
cá lên có xen lẫn riềng. Đổ hết nước ướp cá vào. Đun to lửa đế 
sôi 10 - 15 phút, đổ thêm nước sôi vào xâm xấp, đậy vung đun 
nhỏ lửa cho tới khi cạn nước, xương cá mềm thì rưới mỡ nước 
và rắc hạt tiêu. Bày vào đĩa ăn nóng hoặc nguội. 

Yêu cầu cảm quan. 

Cá màu nâu đỏ; nổi mùi thơm của riềng, thơm nhẹ của 
tiêu, không tanh. Vị mặn dịu, béo. 

Thịt cá chắc, xương mềm dừ, ít nước hơi sánh. 
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84 - CA KHO RIM 


Nguyên liệu. 

Cá thu (hoặc chim) khô 

300 g 

Tỏi khô 

15 g 

Mỡ nước 

30 g 

Gừng 

20 g 

Hành củ tươi 

30 g 

Nước mắm 


Đường 

20 g 

Tiêu. 


Quy trình chế biến. 

Cá ngâm nước cho mềm 

và bớt 

mặn, bỏ đầu, 

bóc vẩy rửa 


sạch, chặt miếng bằng 1/2 bao diêm (nếu cá nhỏ thì để 
nguyên)* Hành tỏi khô bóc vỏ, bàm nhỏ. Hành hoa rửa sạch 
thái nhỏ. Gừng rửa sạch, băm nhỏ, Đun mỡ nóng già, cho cá 
vào rán qua. Phi thơm hành tỏi, đổ nước mắm, đường, nước 
sôi, mì chính, cho cá vào đậy vung đun nhỏ lửa, rim cho tới khi 
cá mềm, nước cạn, rắc gừng vào, đậy vung thêm 2 phút, CUỐI 
cùng rắc hành hoa. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Cá màu vàng, mùi thơm, không tanh, dậy mùi gừng. Vị 
mặn diu, hơi ngọt, ngon. 

Cá mểm, không dai, không nát, còn ít nước. 


85 - CÁ OM RIỂNG MẺ 


Nguyên liệu. 




Cá làng (hoặc quả) 

500 g 

Tỏi 

20 g 

Riềng 

50 g 

Rau răm 

15 g 

Mẻ 

50 g 

Nước mám 


Nghệ 

20 g 

Muối 


Mò nước 

30 g 

Mì chính 


Hành củ tươi 

Quy trinh chế biến. 

40 g 

Tiêu. 



Cá đánh vẩy (nếu có), cạo sạch nhớt, bỏ mang ruột, vây, 
cắt khúc ngán (3 -ĩ- 4cm) ướp muối, nước mắm. Riềng gọt vô, 


87 



giã nhỏ. Nghệ rửa sạch giã nhỏ vắt lấy nưổc. Mẻ nghiên nhỏ, 
lọc bo bã. Hành củ băm nhỏ, dọc rửa sạch thái khúc. Rau răm 
rửa sạch thái nhò. Tỏi bóc vỏ băm nhỏ. Ớt băm nhỏ. 

Đun mỡ nóng già, cho cá vào rán vàng thật nhanh, vớt ra. 
Phi thom hành tỏi, cho nước nghệ, riềng, mẻ, ớt, mắm, nước 
đun sôi thả cá vào đậy vung kín, om nhỏ lửa 20 phút, nêm mì 
chính, dọc hành, rau răm. 

Bày cá vào đĩa sâu lòng, đổ nước om trùm lên. Cho án 
nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Cá có màu vàng của nghệ; nổi mùi thơm của riềng, mè, rau 
rám; vị hơi chưa ngọt. Cá mềm nhưng không nát, có nước sôt 
hơi sánh. 


86 - CÁ HẤP GAN LƠN 


Nguyên liệu. 




Cá vược nạc 

Õ00 g 

Bột đao 

20 g 

Lạp xưòng 

50 g 

Đường 

20 g 

Gan lợn 

50 g 

Rau mùi 

50 g 

ThỊt nạc vai 

100 g 

Nưđc mắm 


Nấm hương 

20 g 

Muối 


Hành khô 

30 g 

Tiêu 


Trứng gà 

90 g 

Mi chính. 


Quy trình chế biến 




Cá làm sạch, bỏ hết nội tạng, da, 

xương, lạng lấy thịt 


miếng to bản, dầy (kích thước: 3 X 4,5 X 0,5cm) tẩm ướp muối, 
nước mắm, mì chính, hạt tiêu, hầnh củ băm nhỏ (1 ít), mỡ 
nước để ngấm 10 phút. 

Nấm hương rửa sạch, ngâm nở, bỏ chân, nhỏ để nguyên, to 
cắt dôi. Hành củ chẻ mỏng. Lạp xường, gan lợn, thịt nạc vaì 
thái miếng mỏng, to bản như cá. 

Đầu cá rửa sạch; bổ đôi, hàm dưói để nguyên tẩm ướp 
muối tiôu bày vào đĩa hình bầu dục làm đầu của con cá. 
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Lần lượt xếp 1 miếng cá, 1 miếng lạp xường, 1 miêng gan, 
1 miếng nấm, 1 miếng hành để làm thân cá. xếp cho hêt tạo 
thành hình cá nằm trên đĩa, rồi đem hấp chín. 

Hòa hột đao vớỉ lOOml nước lạnh, nước mắm, mì chính, 
đường dặt lên bếp quấy đểu cho tới khi sôi. Đổ trứng (đã đánh 
tan) vào quấy đều cho trứng chín thành sợi như vảy cá dội 
trùm lên đĩa cá rắc hạt tiêu, rau mùi, cho ăn nòng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Có màu trắng vàng của trứng chín, các màu trắng nảu, đỏ, 
xanh xen kẻ đẹp. Thơm hấp dẫn, thơm nhẹ của nấm, hành, vị 
ngon ngọt chú yếu của thịt, vừa ăn, hơi ngậy của sốt trứng. 

Các ngu ve í \ liộu kết dính nhau, không rời rạc, sốt phải đều 
giống \: • r iig vửa, trình bày giống hình con cá. 

87- CÁ HẤP CHUA NGỌT 

Nguyên liệu. 


Cá quả to 

600 g 

Đường 

15 g 

Cà chua 

200 g 

Dấm 

20 ml 

Cần tây 

100 g 

Tỏi khô 

15 g 

Kiộu muối 

100 g 

Nước mắm 


Mở nưỏc 

50 g 

Muối 


Bột đao 

25 g 

Mì chính 


Hành củ 

30 g 

Tiêu. 


Gừng 

20 g 




Quy trình chê biến. 

Cá đánh vẩy sạch, bỏ mang, nội tạng, rửa sạch (giũ 
nguyên vây) cạo sạch các vẩy cho trắng. Khía chéo trên mình 
cá, ướp muối, tiêu, nước gừng. 

Đun mõ nóng già, cho cá vào rán qua. Bày vào đĩa bầu dục, 

Cà chua băm nhỏ; kiệu chua bóc vỏ, cắt rề, củ to chẻ đôi, 
củ nhỏ để nguyên. Hành, tỏi khô bóc vỏ băm nhỏ. 

Rau cần cắt khúc. Ớt tươi bỏ hạt thái chỉ. 
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Phi thơm hành tỏi, cho cà chua vào xào qua, cho nước 
măm, muôi, đường, dấm, nước đun sôi, cho bột đao (hòa nưóc) 
vào cho sôi tiếp, nêm mì chính vừa àn, đố vào đĩa cá. Rắc kiệu, 
ớt, rau cần đều khắp trên mình cá đem hấp 15 phút, Cho ăn 
nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Các nguyên liệu có màu dặc trưng. Thơm dậy mùi cần, tỏi, 
vị ngon nổi chua ngọt. 

Cá chín mềm nhưng không nát. Có ít sốt sánh, không vữa. 

88 - CÁ HẤP GỪNG HÀNH 

Nguyên liệu. 


Cá quả (1 con) 

500 g 

Nấm hương 

Thít nạc vai 

100 g 

Ớt tươi 

Hành củ 

30 g 

Nước mắm 

Hành hoa 

50 g 

Muối 

Cà rốt 

50 g 

Mì chính 

Gừng non 

30 g 

Hạt tiêu 

Mờ nước 

30 g 

Rau mùi. 


Quy trinh chế biến. 

Cá đánh sạch vẩy, bỏ mang, ruột, để nguyên vây, cạo rửa 
sạch khía chéo trôn mình cá rồi tẩm ướp tiêu, muối. Thả cá 
vảo mỡ nóng già rán vàng qua, bày vào đìa sâu lòng. 

Cà rốt gọt vỏ, thải chỉ. Nấm hương ngâm rửa, thái chỉ, 
hành củ chẻ mỏng, ớt tươi bỏ hạt, thái chỉ. Gừng gọt vỏ, thái 
chỉ. Thịt lợn thái chỉ ướp nước mắm, hạt tiêu. 

Đun mỡ nóng già, cho thịt vào xào săn, cho tiếp nấm, cà 
rốt, ớt, gìíng, hành củ, hành lá cắt khúc, nêm vừa mắm, muôi, 
tnì chính, trộn đều, phủ lẽn mình cá, đem hấp khoảng 5 phút. 

Rắc rau mùi, cho ãn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Các nguyên liệu có màu đặc trưng, cát thái đều. Thơm dậy 
mùi gừng, nấm, vị ngon ngọt tự nhiên, hơi cay. Cá chín mềm, 
nguyên con, có một ít nước trong. 
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89 - CÁ RÚT XƯƠNG HAP 


Nguyên liệu. 


Cá quả to 

800 g 

Tỏi khô 

15 g 

Thịt nạc vai 

150 g 

Dừa già 

200 g 

Bóng cá thu 

50 g 

Gừng 

20 g 

Mực khô 

50 g 

Rượu trắng 

20 ml 

Mơ nưóc 

100 g 

Hành củ 

30 g 

Miên 

30 g 

Rau mùi 

30 g 

Nấm hương 

10 g 

Đường 

15 g 

Mộc nhĩ 

10 g 

Nưóc mắm 


Củ cải khô 

20 g 

Muối 


Lạc rang 

50 g 

Mì chính. 



Quy trĩnh chê bỉến. 

Bóng cá thu ngâm nỏ, bóc màng, tẩy sạch, cắt miếng hình 
chữ nhật 4cm X 2cm. Mực kho ngâm nồ hốc màng khía vẩy 
rồng. Cắt miếng bằng bóng cá, ngâm nước tro 60 phút, rủa lại 
nhiều lẩn cho sạch nước tro. Tẩy bằng gừng, rượu. Củ cải khô 
ngâm nở, rửa sạch, thái chỉ. Miến ngâm nước, cắt khúc 5cm. 
Nấm hương, mộc nhĩ ngâm, rùa sạch, thái chỉ 1/3 còn 2/3 dể 
nguyên (nhổ) hoặc cắt đôi (nếu to). 

Lạc rang bỏ vỏ giã dập. Hành, tỏi khô bãm nhỏ. Dừa già 
giã nhỏ, lọc lấy nước côt. Cá đánh vẩy bỏ mang, ruột rủa sạch 
(vây giữ lại cạo sạch nhớt). Dùng dao nhọn lọc rút xương cá ra 
(chú ý chỉ để lại 1 lớp thịt mỏng dính vào da cá, không để rách 
da cá). Lọc hêt thịt còn dính ở xương cá đcm hàm nhỏ cùng với 
thịt lợn, trộn nước mắm, muôi, tiêu, mì chính, dường, mộc nhì, 
nâm hương (thái chỉ), miến, mờ nước, quật dẻo nhổi vào bụng 
cá. Cho cá vào mõ thật nóng già rán qua (rất nhanh), lấy ra 
bày vào đĩa bầu dục. 

Phi thơm hành tỏi, cho mực, bóng, củ cải, nấm, mộc nhĩ, 
miên, đảo nhanh, cho tiếp mắm, muôi, mì chính, đường, hạt 
tiêu, nước dừa trộn đều dội trùm lên cá rồi đem hấp 5 phút. 

Rắc lạc rang giã dập, rau mùi, hạt tiêu, ăn nóng. 


91 



Yêu cầu cảm quan. 

Các nguyên liệu giữ được màu sắc tự nhiên, bóng, mực 
trắng; thơm hấp dẳn, không tanh; vị ngon, ngọt, béo ngậy của 
dừa. Cá không bị nát, nhân bên trong kết dính tốt. Nước sốt 
đặc, mực, bóng, củ cải, nấm giòn không nhũn nát. 


90 - CÁ KHÔ HẤP 


Nguyên liệu. 

Cá trích khô 

300 g 

Gừng 

20 g 

Thịt ba chi 

150 g 

Mì chính 


Hành khô 

30 g 

Tiêu 


Đường 

20 g 

Nước mắm. 


Quy trình chế biến. 



Cá khô ngâm 

nước, bỏ vẩy, 

vây, đầu, xương (nếu cá to) 


đuôi, lấy phần nạc rửa cho bớt mặn xếp vào bát. 

Thịt ba chỉ thái nhỏ. Gừng thái nhỏ, hành củ thái mỏng, 
Trộn: thịt, gừng, hành, đường, hạt tiêu, mì chính cho đều rồi 
phủ kín cá đưa vào hấp 10 phút. 

Khi ăn trộn đều cá và thịt. Cho ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Cá màu nâu săm bóng, thơm dậy mùi hành, gừng. 

Vị ngon, đậm đà, béo, cá mềm mại không khô, cứng. 


91 - CÁ KHỎ CHƯNG THỊT 


Nguyên liệu. 

Cá khô 

300 g 

Đường 

Thịt ba chỉ 

200 g 

ớt tươi 

Trứng gà 

90 g 

Nước mắm 

Hành khô 

30 g 

Mì chính 

Gừng 

20 g 

Tiêu. 

Tỏi khô 

20 g 
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Quy trinh chê biến. 

Cá ngâm nưổc, bỏ vẩy, vây, xương, đầu, lấy thịt cá bàm 
nhỏ. Thịt ba chỉ băm nhỏ; gừng, hành, tỏi, bỏ vỏ băm nhỏ. 
Trộn cá, thịt, gừng, hành, tỏi, mì chính, đường, hạt tiêu cùng 
với trứng (bớt lại 1 lòng đỏ) trộn đểu đổ vào bát đem hấp. 

Sau khi hấp được 15 phút, bày ớt thái mỏng lên trên rồi đổ 
lòng đỏ trứng (đã đánh tan) phủ kín. Hấp thêm 5 phút cho 
trứng đông lại là được. 

Yêu cầu cảm quan. 

Dậy mùi thơm của gừng, tỏi, không tanh, vị ngon, đậm đà, 
béo ngậy, hơi cay. Các nguyên liệu kết dính tốt. 

92 - CÁ XÀO HOA Lơ 

Nguyên liệu. 


Cá quả to 

500 g 

Hành tươi 

50 g 

Hoa lơ 

500 g 

Bột đao 

20 g 

Nấm hương 

10 g 

Rau mùi 

30 g 

Đậu Hà Lan 

200 g 

Nước mắm 


Cà rốt 

50 g 

Muối 


Mõ nước 

50 g 

Mì chính 


Gừng 

20 g 

Tiêu. 



Quy trinh chế biến. 

Cá sơ chê sạch lọc lấy thịt (bố da, xương, đầu), thái miếng 
to bản dày chừng lcm ướp nước gừng, mắm, hạt tiêu, mổ nước. 
Hoa lơ cắt thái mỏng rửa sạch. Đặu Hà Lan tước xơ, cắt hai 
đầu, rửa sạch. Cà rốt gọt vỏ thái miếng mỏng; hành củ thái 
mỏng, dọc hành cắt khúc. 

Đun mổ nóng già, phi thơm hành, cho cá vào xào săn, xúc 
ra để riêng, Thêm mỡ vào chảo cho hoa lơ, đậu Hà Lan, cà rốt, 
nấm hương, đảo đều. Nêm muối mắm, ít nưốc sôi đảo nhanh, 
cho mì chính, xuống chút bột đao, đổ cá và dọc hành vào, đảo 
đều nhanh tay. 

Xúc ra đìa, rắc tiêu, rau mùi, cho ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Thịt cá trắng, rau củ giữ được màu sắc tự nhiên; thơm dậy 
mùi của cá xào, vị ngon. 
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Cá không nát, rau củ chín tới, ăn giòn, đĩa xào không chảy 
nước 


93-CÁ XÀO CẨN TỎI 

Nguyên liệu. 


Cá quả (chép, trắm, 

500 g 

Hành củ tươi 

50 g 

vược, măng) 


Mơ nưốc 

50 g 

Su hào 

100 g 

Bột đao 

20 g 

Cà rốt 

100 g 

Nước mắm 


Cần tây 

100 g 

Muối 


Tỏi tây 

100 g 

Mì chính 


Gừng 

20 g 

Tiêu. 



Quy trình chế biên. 

Cá đánh sạch vẩy, lọc lấy thịt (bỏ da, xương) thái miếng 
mỏng vừa ướp: nước mắm, gừng đập nhỏ, hành băm nhỏ, hạt 
tiêu, mỡ nước. 

Cần tây nhặt, rửa sạch, đập dặp, cắt khúc. Tỏi tây nhặt, 
rửa sạch, chẻ đôi, cắt khúc. Cà rốt, su hào gọt vỏ thái miếng 
mỏng. Hành băm nhỏ. 

Đun mõ nóng già cho cá vào xào săn múc ra, Tiếp tục cho 
thêm mõ, phi thơm hành, cho su hào, cà rát, cần tỏi tây vào 
đảo nhanh, nêm mắm, muối, mì chính, mỡ nước, xuống chút 
bột đao, cuối cùng cho cá vào đảo đều. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Thịt cá trắng, các loại rau củ giữ được màu sắc tự nhiên. 
Có mùi thơm, vị ngon, ngọt của thịt cá. Cá không nát, rau chín 
tối và giòn, đĩa xào không có nước, các nguyên liệu bóng mượt. 


94- CÁ THƯ VIÊN RÁN 


Nguyên liệu. 

Cá thu to 

500 g 

ớt tươi 

20 g 

Bột mý 

30 g 

Nước mắm 


Trứng gà (2 quả) 

90 g 

Muối 
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Mỡ nước 80 g Mì chính 

Hành củ 50 g Tiêu. 

Quy trinh chế biến. 

Cá thu nia sạch ỉọc lấy thịt, băm nhỏ nhuyễn, bóp đều với 
nưốc mắm, muối, tiêu, húng Hu, bột mỳ, mì chính, trứng, hành 
(bàni nhỏ) quật thật dẻo, viên thành từng viên nhỏ ộ = 3cm. 

Đun mỡ nóng già cho viên cá vào rán vàng đểu, vớt cá ra 
đĩa, ăn nóng chấm nước mắm ớt, chanh. 

Yêu Cẩu cảm quan. 

Viên cá có màu vàng đẹp, thơm, dậy mùi húng liu, vị ngon, 
ngọt của thịt cá. Các viên cá đều nhau ãn giòn không bã, bỏ. 


95 - CÁ TẨM bột rán 

« 


Nguyên liệu. 




Cá cơm (hoặc dầu) 

500 g 

ớt tươi 

10 g 

Trứng gà (1 quả) 

45 g 

Nước mắm 


Bột mỳ 

100 g 

Muôi 


Mỡ nước 

80 g 

Mì chính 


Đường 

20 g 

Tiêu. 


Tỏi khồ 

15 g 



Quy trình chế bỉến. 




Cá đem xát vẩy, rửa sạch, 

bỏ đầu, ruột, ướp muôi, tiêu. 


Trửng lấy lòng tráng đánh nổi cứng rồi trộn bột, muối, nước, 
lòng đỏ trứng thành bột sánh. 

Đun mờ nóng già, nhúng cá vào bột ngập kín, thả vào rán 
ngập mỡ, cá màu vàng đều là được. 

Cho ần nóng với nước chấm chua ngọt. 

Pha nước chấm: Hòa nước sôi để nguội với nước mắm, đường, 
dấm, mì chính, tỏi, ớt băm nhỏ đe có vị chua, cay, mặn, ngọt. 

Yêu cầu cảm quan. 

Cá rán vàng rơm, mùi thơm, không tanh, vị ngon, bột bao 
kín, giòn, xốp. Nước chấm nổi VỊ chua, cay, mặn, ngọt, dậy mùi 
thơm của tỏi. 
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Ghi chủ: Có thể dùng cá chép, cá quả to, cá trắm, thu, 
vược... Khi sơ chế bỏ hết da, ruột, lọc lây thịt thái miếng to 
bản dày lcm, tẩm ướp và làm chín theo quy trình trên. 

96 - CÁ RÚT XƯƠNG NHOI THỊT 


Nguyên liệu. 




Cá trôi (hoặc chép) 

800 g 

Cà rốt 

50 g 

Thịt nạc 

150 g 

Thìa là 

30 g 

Mộc nhỉ 

10 g 

Hành hoa 

50 g 

Nấm hương 

10 g 

Nước mắm 


Hành củ 

50 g 

Muối 


Muối 

20 g 

Mì chính 


Bột đao 

20 g 

Tiêu. 


Mổ nước 

100 g 



Quy trình chê biến. 




Cá đánh vẩy, bỏ mang, rửa 

sạch (giữ nguyên các vây và 


đuôi) rút xương cá (lột da - lấy toàn bộ xương và thịt cá ra chú 
ý không để rách da cá) cùng với nội tạng, loại bỏ nội tạng, cạo 
hết thịt dính ỏ xương cá, băm nhỏ. Thịt nạc rửa sạch 2/3 băm 
nhỏ, còn 1/2 thái chỉ, nấm hương rửa sạch, bám nhỏ 1/2 còn 1/2 
thái chỉ. Mộc nhì ngâm, rửa sạch 1/2 băm nhỏ, 1/2 thái chỉ. Cà 
rốt gọt vỏ thái chỉ. Hành khô băm nhỏ, hành hoa rủa sạch, 
thái khúc. Thìa là rửa sạch 1/2 băm nhỏ, 1/2 ngắt cành. Miến 
ngâm nước, cắt khúc 7cm. Trộn thịt cá, thịt lợn, mộc nhì, nấm 
hương, thìa là, hành (tất cả đều băm nhỏ) với tiêu, muốỉ, mì 
chính, quật thật dẻo. 

Nhồi thịt cá đã trộn ở trên vào da cá, giốhg như cá chưa 
rút xương. 

Đun mở nóng già, cho cá vào rán chín vàng, bày cá vào đĩa. 

Phi thơm hành cho thịt, mộc nhì, nấm hương, cà rốt (thái 
chỉ) xào qua, nêm mắm, muôi, mì chính, cho miên sau cùng, 
múc ra dể riêng. 

Phi thơm hành cho nước sôi vào, nêm mắm, muối, mì 
chính, xuống bột đao cho sốt sánh, đổ tất cả thực phẩm thái 
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chi (đã xào ở trên) vào quấy nhẹ tay cho đều, thêm hành hoa, 
dội trùm lên cá. 

Rãc hạt tiêu và thìa là lên trcn. Án nóng. 

Yêu cấu cảm quan. 

Cá vàng, các loại rau giũ được màu sắc tụ nhiôn, mùi 
thơm, vị ngon, ngọt thịt, không tanh. 

Cá giữ nguyên hlnh không vở nát, nhân giòn, kết dính tốt, 
sốt bóng mượt, ngon. 

97 ■ CÁ RÁN SỐT CÀ CHUA 

Nguyên liệu. 


Cá chép (trôi, thu, 


Rau mùi 

chim, quả, mè...) 

600 g 

Nưóc mắm 

Mõ nước 

80 g 

Muôi 

Cà chua 

200 g 

Mì chính 

Hành tươi 

50 g 

Tiêu. 

Bột đao 

20 g 



Quy trình chế biến, 

Cá đánh sạch vẩy, bỏ mang, nội tạng, rửa sạch. Nếu nhỏ 
(loại 0,5kg/con) để nguycn con giữ lại toàn bộ vây, cạo sạch 
khía chéo. Nếu to t.hì thái miếng to bản đều nhau, ướp tiêu, 
muối, nước mắm. 

Cà chua rửa sạch, bỏ hạt, băm nhỏ. Hành rửa sạch củ băm 
nhỏ; dọc thái khúc. Đun mờ nóng già cho cá vào rán vàng đổư 
vớt ra bày vào đĩa. 

Phi thơm hành củ, cho cà chua vào xào, rim mắm, muối, ít 
nước, xuống chút bột đao, cho mì chính, hành lá, hạt tiêu, dội 
lên cá, rắc hạt tiêu, rau mùi. Cho ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Cá rán vàng đều, không nát; sốt màu đỏ hồng, sánh, bóng 
và trong, không vữa. 

Thơm cá rán, vị ngon, sốt hơi chua, thịt cá ngọt. 


7-555 MĂVN 
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98 - CHA CA RAN 


Nguyên liệu. 


Cá quả (vược, măng) 

1000 g 

Hành củ 

50 g 

Mỡ phần 

150 g 

Chanh quả 

30 g 

Mỡ nước 

100 g 

Ớt tươi 

10 g 

Trứng gà (1 quả) 

45 g 

Nước mắm 


Riềng 

30 g 

Muôi 


Thìa là 

30 g 

Mì chính. 



Tiêu. 

Quy trinh chế biến. 

Cá làm sạch vẩy, bỏ ruột, đầu, xưởng, da, lọc lấy thịt thái 
miếng to đem giả nhuyễn. 

Mỡ phần thái hạt lựu. Hành bóc vỏ bàm nhỏ. Thìa là rửa 
sạch thái nhỏ. Riềng giâ nhô vắt lấy nước. Nước mắm cô cạn 
nước. Cá sau khi đả giâ nhuyễn cho hành, mỡ phần lòng trăng 
trúng, thìa là, nước mắm cô, nước riềng, hạt tiêu, mĩ chính 
thúc đều (trộn). 

Dàn đều thịt cá ra lá hoặc khay, hấp chín qua (cá độ dày 
l-ĩ-1,5 em). 

Đun mỡ nóng già thả cá vào rán nhanh, vàng đểu là được. 

Khi ân cá bày vào đĩa, trang trí hấp dẫn, cho àn nóng 
chấm với nước mắm chanh ớt. 

Yèu cầu cảm quan. 

Chả vàng đều ô lớp vỏ. Thơm đặc trưng, dậy mùi thìa là, 
không tanh. Vị ngọt của thịt cá, ngon. Chả giòn, hơi dai, 
không bỏ, không vỡ, mịn mặt. 


99 - CÁ NƯỚNG 


Nguyên liệu. 

Cá quả to 

500 g 

Bánh đa nem 

100 g 

Tương ngọt 

100 g 

Rau mùi 

50 g 

Lạc rang 

80 g 

Dưa chuột 

200 g 

Gạo nếp 

50 g 

Rau húng láng 

50 g 
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Đường 

30 g 

Giá đỗ 

100 g 

Hành củ tươi 

100 g 

Hẹ 

ÕQ g 

Xà lách 

200 g 

ớt tươi 

10g 

Mơ nước 

10 g 

Nước mám, 

mỳ chính 


Quy trình chê biến. 

Xà lách, hẹ, hành, giá, rau thơm rửa sạch, vẩy ráo nước. 
Dưa chuột rửa sạch, thái miếng mỏng. Hành củ băm nhỏ, phi 
thơm. Ởt tươi bỏ hạt, băm nhỏ. Lạc rang, bỏ vỏ, giả đập. 

Cá làm chết, bỏ mang, rửa sạch. Dùng xiên tre, xiên từ 
đầu thang xuống đuôi cá. Nướng trên than hoa cho da cá rộp 
lên, bóc hết vẩy, dội hành mỡ phi thơm đều khắp mình cá, 
đem nướng tiếp tới khi cá có màu vàng nâu, chín thì đem ra 
rút xương, gd cá làm đôi, bỏ ruột, bày dĩa, dội hành mỡ phi 
thơm phủ lên cá... An nóng kèm theo thơm, xà lách, hẹ, dưa 
chuột, bánh đa nem và nước chấm. 

Cách lầm nước chấm: Gạo nếp vo sạch, nấu cơm nếp, cho 
tương, đường, mỡ, nước mắm, mì chính đun sôi trộn thêm lạc 
rang và ớt. 

Yêu cầu cảm quan. 

Cá nướng có lớp vỏ màu vàng, thịt trắng. Nước chấm có mầu 
nâu vàng thơm mùi nếp, sánh nhuyễn. Thịt, cá thơm, không 
tanh. Nước chấm béo ngậy, hơi cay. 


100 - CHẢ CÁ NƯỚNG 


Nguyên liệu. 

Cá chép (lãng, vược) 

1000 g 

Hành tươi 

100 g 

Mở nưóc 

50 g 

Thìa là 

50 g 

Bún 

1000 g 

Rau mùi 

50 g 

Riềng 

40 g 

Rau húng láng 

50 g 

Nghệ 

30 g 

Chanh quả 

30 g 

Hành khô 

30 g 

Ớt tươi 

10 g 

Bánh đa (nướng) 

100 g 

Nựớc mắm 


Lạc rang 

50 g 

Muối 
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Mẻ 30 g Mì chính 

Mắm tôm 40 g Hạt tiêu. 

Quy trình chế biên. 

Cá làm thật sạch, bỏ da, ruột, đầu, xương, lọc lấy thịt đcm 
thái miếng mỏng vừa (dày 0,4 -ĩ- 0,5cm) kích thước 3 X 4cm. 
Ướp riềng, nghệ, mắm tom (già nhỏ lọc lấy nước), nước mắm, 
đường, mì chính, hạt tiêu, mô nưóc, xếp cá vào vỉ nướng hoặc 
cặp tre. 

Hành hoa, thìa là rửa sạch, cắt khúc vảy ráo xếp vào (ha. 

Khi ăn nướng cá bằng than hoa, cá vàng đều hai mặt 
(trong-khi nướng thường xuyên tưới mờ lcn cá). 

Cá chín tháo vỉ, bày cá lên đìa rau. 

Đun mờ nóng già, phi thơm hành dội lên cá. Cho ăn nóng 
kèm với bún, bánh đa nướng, lạc rang, rau húng, rau mùi, 
chấm với mắm tôm vắt chanh và trộn ớt bãm nhỏ. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Cá vàng đẹp, bóng mượt hấp dẫn, không nát, mùi thơm 
đặc trưng của cá nướng, không tanh, thơm nhẹ của thìa là, 
hành phi. 

Vị ngon, nước chấm đậm dà và chua dịu, cay. 

101 - CÁ RÚT XƯƠNG BỎ LÒ 

Nguyên liệu. 


Cá quả to (2 con) 

800 g 

Xà lách 

200 g 

Thịt nạc vai 

150 g 

Hành củ khô 

40 g 

Gan lợn 

150 g 

Tỏi khô 

20 g 

Nấm hương 

15 g 

Đường 

20 g 

Miến 

50 g 

Rau mùi 

30 g 

Mỡ nước 

60 g 

Nước mắm, muôi 

Cà chua tươi 

300 g 

Mì chính, hạt tiêu. 


Quy trình chế biến. 

Cá đánh vẩy, bỏ mang, ruột. Cạo sạch nhớt, rửa sạch (để 
lại các vây và đuôi cao). Dùng dao sác nhọn lồng từ mang 



xuống cắt đứt thịt cá, rút xương. Lọc thịt dính ở xương đem 
giã hoặc băm nhuyễn. 

Gan lợn, thịt lợn băm nhỏ. 

Nấm hương ngâm nở, rửa sạch bàm nhỏ. 

Hành, tỏi băm nhỏ. Miến ngâm nước, cắt khúc. 

Trộn cá, thịt lợn, gan cùng với nước mắm, muối, hành, tỏi, 
nấm hương, tiêu, đường, mì chính, miến, nhồi vào bụng cá. 

Xoa mở vào khay hoặc đìa bằng kim loại rồi đặt cá lên. 

Hành, tỏi, mỡ nước, muối, đưòng trộn lẳn dùng chổi lông 
gà phết lên cá, cho vào lò nướng 15 phút, lấy ra dùng kim 
châm vào thân cá, quét tiếp nước mõ trên, đưa vào lò nướng 
tiếp, thấy cá có màu vàng đẹp và chín là được. 

Bày cá vào dĩa hình bầu dục, xung quanh bày xà lách, cà 
chua cắt khoanh mỏng xen kẽ rau mùi. An nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Cá vàng nâu, mùi thơm, vị ngon, ngọt chủ yếu của thịt, cá. 

Cá nguyên con không rách và, nhân kết dính tốt, trình bày 
đẹp. 

102 - CÁ BỌC MỠ CHÀI NƯỚNG 

Nguyên iiệu. 


Cá quả to 

800 g 

Riềng 

50 g 

Lạp xương 

100 g 

Xà lách 

300 g 

Gan lơn 

200 g 

Rau mùi 

100 g 

Mỡ nưóc 

30 g 

ớt tươi 

20 g 

Mơ chài 

200 g 

Đường 

20 g 

Hành củ khô 

80 g 

Nước mắm, 

muối 

Tối khô 

20 g 

Mì chính, hạt tiêu. 


Quy trình chế biến. 

Cá đánh vẩy, bỏ ruột, mang, cạo sạch nhớt, lọc lấy thăn cá 
(xương, đầu, da làm món ăn khác) thái miếng mỏng (dày 
0,3cm). 

Riềng rửa sạch giã nhỏ vắt lấy nước. 
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Hành tỏi băm nhỏ, lạp xường, gan lợn thái vát mỏng, nước 
mắm cô cạn. 

Xà lách, rau thơm rửa sạch để ráo. 

Cá đom ướp nước riềng, nước mắm cô, hạt tiêu, hành, tỏi, 
mì chính, đưòng, mờ nước, trộn đều cùng với gan và lạp xưòng. 

Mở chài rủa sạch cắt miếng vuông (cở 5 X õcm) trải phẳng, 
đặt 1 miếng cá, 1 miếng lạp xương, 1 miếng gan vào giũa goi 
gọn thành vuông vắn, rồi đặt vào vỉ đem nướng trên than 
hông (than hoa). Khi nướng chú ý: xoay đểu các miếng cá đã 
gói trôn cho tiếp xúc với than cháy đỏ để sản phẩm có màu 
vàng đều. 

Khi àn bày rau xà lách và rau thơm vào đĩa cho các miếng 
cá đả nướng lên trên. 

An nóng chấm với nước mắm tỏi ớt, 

Yêu cầu cảm quan. 

Cá màu vàng nâu, thơm, ngon, đậm đà, héo ngậy. Cá 
không khô xác. 


103 - RUỐC CÁ 

Nguyên liệu. 

Ca thu hoặc chim 1000 g Nước mắm 

Hạt tiêu. 

Quy trình chê biên. 

Cá bỏ ruột, đầu, xương, da, lọc lấy nạc thái khúc dày to, 
hấp chín, đê nguội, bóp tơi cá, cho vào chảo đổ nước mắm vào 
đun nóng nhỏ lửa. Vừa đun vừa đảo trộn liên tục tới khi khô, 
dùng muôi chà cho cá bông, rắc hạt tiêu, ăn nóng hoặc nguội. 

Yêu cầu cảm quan. 

Ruốc cá màu trắng ngà. Mùi thơm của cá vị ngọt đậm, hơi 
mặn. Ruôc cá khô, bông sợi, nhẹ. 

104 - DÙNG LƯƠN 

Nguyên liệu. 

Lươn to 200 g Trứng gà (1 quả) 45 g 



Thịt nạc 

50 g 

Nước dùng 

500 g 

Thịt gà 

50 g 

Mở nưóc 

30 g 

Nấm hương 

5 g 

Hành khô 

10g 

Hạt sen khô 

10 g 

Nước mắm, muối 


Bột đao 

30 g 

Mì chính, hạt tiêu. 



Quy trình chẽ biến. 

Lươn làm sạch nhớt, luộc chín, gỡ lấy thịt, xương và đầu 
cho vào nước luộc lươn ninh lấy nước dùng. Thịt lươn cắt ngán 
3 - 4cm ướp nước mắm, tiêu, mì chính. 

Hành khô thái mỏng. 

Nấm rửa sạch, ngâm nỏ, thái chỉ. 

Hạt sen luộc chín, thông tâm. 

Thịt gà, thịt lợn, luộc chín, thái chỉ. 

Bột đao hòa nước lọc sạch cát, sạn, bụi. 

Đun mỡ nóng già, phi thơm hành cho lươn vào xào săn, 
xúc ra để riêng. Tiêp theo xào nấm hương xúc ra để riêng. 

Cho 0,7 lít nước dùng lươn vào nồi đun sôi nêm vừa mắm 
muối, mì chính, xuống bột đao từ từ, quấy đều, bột. chín cho 
thịt lươn, thịt gà, thịt lợn, nấm, hạt sen, cuối cùng ^ner 

đã đánh tan vào quấy nhẹ. Múc ra bát, rắc hạt tiêu, àn . 

Yêu cầu cảm quan. 

Dùng lươn có màu trắng, vàng, nâu, trong xen lẫn. Thơm 
không tanh, vị ngon, ngọt đậm cua thịt. Dùng sánh loãng, 
trứng đông tụ thành sợi phân bô" đều khắp, các nguyên liệu 
hạt sen, thịt, lươn, nấm lơ lủng không chìm. Dùng trong suốt. 

105 - LẨu Lươn 


Nguyên liệu. 

Lươn to 

400 g 

Rau ngổ 

25 g 

Khế chua 

200 g 

Ớt tươi 

10 g 

Quả me 

20 g 

Đưòng 

10 g 

Hoa chuôi 

100 g 

Dấm 

20 g 

Mỡ nước 

20 g 

Mắm, muối 
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Mì chính, tiêu. 


Hành tươi 30 g 

Quy trình chế biến. 

Lươn làm sạch nhớt, mô bỏ ruột, bỏ xương, cắt khúc 3cm 
ướp muối. Xương lươn cho vào nước (600ml) nấu lấy nước dùng 
trong. 

Hoa chuôi thái mỏng, ngâm vào nước lạnh có pha dấm. 

Khê thái miếng hình sợi. 

Mc nấu mềm, dầm nát, lọc lấy nước chua. 

Đun sôi nước dùng nêm nước mắm, ớt giả nhỏ, cho lươn 
vào đun sồi, cho hoa chuối, khế, nêm vừa mắm, muối, nước 
me, mì chính đô vào lau (cù lao) có than cháy hồng, thêm hành 
hoa, rau ngổ, ót thái mỏng và chút mò nước. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Các nguyên liệu có màu đặc trưng: hoa chuối trắng, lươn 
vàng xen lẫn màu xanh của hành lá, màu đỏ của ớt. Thơm, 
dậy mùi rau ngổ, không tanh. Vị ngon, hơi chua. Thịt lươn 
chín không nát, hoa chuối chín tới, bề mặt nước canh có các 
giọt mỡ trong. 



106 - LƯƠN ÙI 


Nguyên tiêu. 

Lươn to 

300 g 

Vừng 

20 g 

Thịt vịt 

50 g 

Bột đao 

30 g 

Thịt nạc 

50 g 

Gừng 

10 g 

Củ đậu 

50 g 

Lá chanh 

5 g 

Mỡ nước 

30 g 

Rau mùi 

20 g 

Miến 

25 g 

Nước mắm, 

muối 

Nấm hương 

5 g 

Mì chính 


Mộc nhĩ 

5 g 

Hạt tiêu. 



Quy trình chế biến. 

Lươn làm sạch nhớt, luộc chín vớt ra để nguội, gỡ lấy thịt, 
ướp nước mắm, hạt tiêu. 
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Thịt vịt, thịt nạc cắt miêng to, bóp muối tiêu, rán vàng, 
thái chỉ. 

Mộc nhĩ, nấm hương ngâm Ĩ 1 Ở, rửa sạch, thái chỉ. 

Củ đậu gọt vỏ, thái chỉ. 

Hành củ thái mỏng. 

Vừng rang vàng, sát vỏ. 

Miến rán phồng. 

Lá chanh thái chỉ. 

Xương lươn, xương vịt cho vào nước luộc lươn nấu nước 
dùng, lọc lấy nước trong, đập gừng cho vào, đun sôi nồm mắm 
muối cho vừa. 

Đun mỡ nóng già, phi thơm hành, cho lươn vào xào sàn, 
tiêp theo cho thịt vịt, thịt lợn, nấm, mộc nhĩ, nêm vừa mắm, 
muôi, cuối cùng cho củ đậu vào trộn đều, xúc ra bát. 

Đun sôi nước dùng, xuông bột đao (đâ hòa nước), sõi kỹ, dổ 
hỗn hợp thịt ố trên vào quấy nhẹ tay nêm vừa mắm, mì chính. 

Múc vào bát rắc: miến, lá chanh, vừng, hạt tiêu, rau mùi. 
An nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Sản phẩm có màu trắng, nâu vàng xen lẫn. Mùi thơm, 
không tanh, nổi mùi lá chanh, hạt tiêu, vị ngon, ngọt đậm của 
thịt. Dung dịch trong, sánh, các thịt, lươn, nấm phân bố đều 
khắp và lơ lửng. 


107- 

LƯƠN OM 

RIỂNG DẤM 


Nguyên liệu. 

Lươn to 

500 g 

Lá xương xông 

100g 

Thịt nạc 

300 g 

Riềng 

50 g 

Dấm bỗng 

100 g 

Nghệ 

20 g 

Hành hoa 

100 g 

Nước mắm, muối 


Hành khô 

20 g 

Mì chính 
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Rau ràm 30 g Hạt tiêu. 

Quy trình chế biến. 

Lươn làm sạch nhớt (dùng muôi và nước nóng 70°C) rửa 
sạch, lọc bỏ xương sống, cắt khúc 5cm. 

Thịt lợn băm nhỏ 

Riềng giã nhỏ tơi. 

Nghệ già nhỏ vắt lấy nước. 

Hành khô băm nhỏ, hành tươi rửa sạch, chần qua. 

Bỗng rượu hoặc mẻ nghiền nhuyễn. 

Lươn sau khi cắt thái đem ướp riềng, nghệ, nước mắm, 
muối, mẻ hoặc bỗng rượu, hạt tiêu. 

Thịt lợn sau khi băm nhỏ ướp: mắm, tiêu, nước nghệ, 
riểng, mì chính, hành khô bóp kỹ. 

Trải từng miếng lươn, cho thịt vào cuốn tròn, dùng lá 
xương sông cuộn ngoài cùng, lấy lá hành buộc chặt. 

Xương lươn cho vào nước nấu lây nước dùng. 

Đun mỡ nóng già, cho lươn vào rán qua đổ nước ướp lươn 
còn lại và nước dùng vào xăm xắp, đậy vung kín om tới khi 
lươn ngấm đều gia vị và nước còn lại sánh là được. 

Bày lươn vào đĩa, đổ nước sốt trùm kín, rắc rau răm thái 
nhỏ. Ản nóng. 

Yèu cầu cảm quan. 

Lươn màu vàng xanh, Mùi thơm, dậy mùi riềng dấm (mẻ) 
khỏng tanh. VỊ ngon, ngọt đậm của thịt, chua nhẹ. Lươn 
nguyên miếng. Nhân chắc, không bã, có ít nước sốt. 


108 ■ DỔI LƯƠN HẤP 


Nguyên liệu. 

Lươn to 

500 g 

Sả có cả lá 

50 g 

Thịt vai lợn 

250 g 

Lạc rang 

190 g 

Miến 

50 g 

Mỡ nước 

30 g 

Nấm hương 

10 g 

Rau mùi 

30 g 
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ớt tươi 
Nước mắm 
Muối 
Mì chính 
Hạt tiêu. 


M ? cnh ĩ 10 g ớt tươi 10 g 

Măng khó 20 g Nước mắm 

Hành củ khô 20 g Muối 

T ỏikhô 10 g Mì chính 

Dừa già 100 g Hạt tiêu. 

Quy trình chế biến. 

.Lươn làm sạch nhớt, rủa sạch, lột da, bỏ ruột; sát tiêu, 

muỗi, nành vào bụng lươn. 

Lọc hết thịt lươn còn dính ỏ xương, bãm nhỏ. 

Thịt nạc băm nhỏ 150g còn lại thái chỉ. 

! iưÓC C , ho mêm cắt khúc ngắn 3cm khoảng một 
nửa, còn lại cắt khúc dài. 

1 , lkì ’ nâm bương ngâm nở, rửa sạch, băm nhỏ 1/2, còn 
lại thái chỉ. 

Măng khô ngâm nước, rủa sạch, luộc kỹ, thái chỉ. 

Hanh cu 1/2 bàm nhỏ, 1/2 thái mỏng. 

, , .5*“S ià nạo nhỏ boặc giã nhỏ cho 150ml nước sôi vào bóp 

£ V .fí,íl n £ ỚL l£ ếp f ục c , honước lần 2 bóp vắt lấy nước Trộn 
iân 2 lân nước dừa trên với nhau. 

££ £ n 'J hịt J ư ? n - nấm . mộc nhĩ, miến, hành (bâm 
nhó) với mầm, muôi, mì chính, hạt tiêu bóp đều. 

Nhồi thịt vào bụng lươn, buộc dây. 

Xêp lươn vào liễn sành, sứ dưóì đáy có lót lá sả. 

m . Đ ™ ,TiL nÓ c£ già b phi ,, thơ ™ hành ’ trút thịt, măng, nấm, 
£ h J đảo đẻu ứem vừa mắm, mì chinh rắc 

híờ r Đ / , nước dừa vào > bấp chín 20 phút. Cat 
khoanh bày vào đĩa rắc lạc rang giã dập, rau mùi, hạt tiêu. 

._ An nó ^ g kèn ? với nước châm, nước cốt dừa, ớt, tỏi, sả, lạc. 
mảm, mì chính đun sôi, ’ ’ 

Yêu cẩu cảm quan. 

_,, L ư£. m £ U I ang nâu - Thơm dâ - v mùĩ sả, dừa, nấm, vị ngon, 

ma! , đ £"iỉĩ „ th £ bé ,°, n ; gậy - Lươn ưgưyên con, không rách!vơ! 
Mộc nhĩ, mảng giòn, không nát. 
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109 - LƯƠN BỌC MỠ CHÀI HAP 
Nguyên liệu. 


Lươn to 

500 g 

Trứng gà (2 quả) 

90 g 

Thịt nạc vai 

250 g 

Miến 

30 g 

Mỡ chài 

200 g 

Bánh đa nướng 

200 g 

Mỡ khổ 

150 g 

Chanh quă 

200 g 

Hành khô 

30 g 

ớt tươi 

5 g 

Mộc nhĩ 

10 g 

Nước mắm, muối 


Nấm hương 

7g 

Mì chính 


Tỏi khô 

20 g 

Hạt tiêu 


Củ sả 

20 g 

Rau mùi. 



Quy trình chê biến. 

Lươn làm sạch nhớt rửa sạch, hấp chín, gở lấy thịt, bỏ 
ruột, 

Thịt nạc bàm nhỏ. 

Mỡ khổ luộc chín, thái chỉ. 

Nấm hương, mộc nhĩ ngâm nỏ, rửa sạch, thái chỉ. 

Hành, tỏi, sả bóc vỏ, băm nhỏ. 

Miến ngâm nả, cắt khúc ngan. 

Tất cả trộn đều cùng hạt tiêu, nước mắm, muối, mì chính, 
trứng, lạc rang. Viên thành từng vicn tròn có đường kính bàng 
3cm. 

Mỡ chài rửa sạch cắt miếng có kích thước 6 X 6cm. Trải mỡ 
chài, đặt viên thịt lên gói kín. Đặt các viên thịt đã gói ở trên 
vào đĩa đem hấp chín, rắc rau mùi, hạt tiêu. An nóng kèm với 
bánh đa nướng và nước chấm chanh ớt. 

Yèu cầu cảm quan. 

Lươn hấp vỏ tráng lộ rõ nhân nâu bên trong thơm dậy mùi 
nấm, hành, sả, vị ngon ngọt đậm của thịt, béo bùi. Các viên 
thịt sào không nhão, chín, không bà, giòn, kết dính tốt. 
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110 - LƯƠN HẤP CẢ CHUA 


Nguyên liệu. 


Lươn to 

500 g 

Tỏi khô 

10 g 

Gan lợn 

200 g 

Hành hoa 

50 g 

Mỡ phần 

100 g 

Đường 

20 g 

Cà chua tươi 

800 g 

Rau mùì 

20 g 

Mơ nước 

30 g 

Nước mắm, muối 


Hành khô 

30 g 

Mì chính, tiêu. 



Quy trình chế biên. 

Lươn làm sạch nhớt mổ bỏ ruột, lọc bỏ xương, cắt khúc 
4 - 5cm ướp hành băm, nước mắm, muối, tiêu, mì chính. 

Gan lợn thái miếng 2 X 3,5 X 0,5cm. 

Mỡ phần luộc chín thái miếng giống gan nhưng mỏng hơn 
một chút. 

Gan và mở phần ướp muối tiêu, đường, hành tỏi băm nhỏ, 
mì chính. 

Trải miếng lươn đặt miếng gan, một miếng mỡ lên trên 
cuộn lại, dùng hầnh chần buộc lại cho chặt. 

Đun mõ nóng già, cho lươn vào rán qua, bày lươn vào đìa 
xung quanh có xếp cà chua tươi cắt miếng. 

* Đun mỡ nóng già phi thơm hành tỏi, cho cà chua băm nhỏ 
vào nêm mắm, muối, mì chính, đường vừa ăn, đổ trùm lên 
lươn. Đặt lươn vào lồng hấp, hấp chín, rắc hạt tiêu, rau mùi 
lên trên. An nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Lươn vàng nâu phủ sốt hồng đò. Mùi thơm không tanh. VỊ 
n £ơn, ngọt dậm cua thịt, béo và chua nhẹ. Lươn nguyên miêng, 
đều nhau, chín mềm, cả chua miếng không nát. 

111- LƯƠN XÀO MIẾN 

Nguyên liệu. 

Lươn to 400 g Nấm hương 10 g 

Miến 350 g Hành hoa 50 g 
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Thịt ba chỉ 

150 g 

Rau răm 

Mở nước 

40 g 

Nước mắm, muôi 

Hành khô 

30 g 

Mì chính 

Mộc nhì 

10 g 

Hạt tiêu. 


Quy trình chê biến. 

Lươn làm Bạch nhót, rửa sạch, luộc chín, bỏ ruột,«gỡ lấy 
thịt, ướp nước mắm, hạt tiêu, mì chính. Xương lươn cho vào 
nước luộc, ninh lấy nước dùng ngọt. 

Miến chần nước sôi, rửa lại nước lã, để ráo. 

Mộc nhĩ, nấm hương ngâm nơ, rửa sạch, thái chỉ ướp nước 
mắm. 

Thự ba chỉ rửa sạch, thái chỉ. 

Hành khô thái mỏng. Hành hoa rửa sạch, thái khúc. 

Pha nước dùng lươn (50ml) với nước mắm, mì chính có vị 
mặn, ngọt. 

Đun mở nóng già, phi thơm hành cho lươn vào xào sần xúc 
ra để riêng. Tiếp tục đun mờ nóng già cho thịt vào xào săn, cho 
tiếp mộc nhĩ, nấm hương xào ngấm, đô thít lươn vào trộn đều 
xúc ra đe riêng 

Đun nóng mở cho miến vào đảo đều tay, rưới nước dùng đã 
pha ỏ trên vào xào tới khi miên sãn và ngấm đều gia vị, đô thịt 
lươn vào đảo đều. Cho hành, rau răm (thái nhỏ) trộn đều xúc 
ra đĩa rắc hạt tiêu. Ản nống. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Màu nâu, trắng xanh, đen xen lẫn đồng đểu thơm dậy 
hành phi có lươn, dậy mùi nấm, tiêu, răm, vị ngon ngọt đậm 
của thịt lươn. Lươn săn không nát, miến sàn, àn mềm khổng 
cứng dai, không nát nhũn. 

112 - LƯƠN XÀO SẢ ỚT 

Nguyên liệu. 

Lươn to 500 g Bột cari 30 g 

Hành khô 40 g Đường 20 g 
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Lạc rang 

100 g 

Củ sả 

Mỡ nước 

30 g 

Nước mắm, muồi 

Tỏi khô 

10 g 

Mì chính 

Ót tươi 

20 g 

Hạt tiêu. 


Quy trình chế biến. 

Lươn làm sạch nhớt, rửa sạch, mổ bỏ nội tạng, lọc lấy thịt 
(bỏ xương), cắt khúc ngắn 3cm. 

Hành, tỏi, củ sả bóc vỏ, băm nhỏ. 

Ởt băm nhỏ. 

Lạc rang bóc vỏ, giã dập. 

Lươn ướp sả, ớt, hành tỏi, mắm, tiêu, muôi, mì chính, 
đường, bột cari, bóp đều để ngấm 15 phút. 

Đun mô nóng già, cho hành, tỏi, ớt, củ sả phi thơm, cho bột 
cari vào đảo nhanh, trút lươn vào xào săn, cho lạc vào đảo đểu 
răc hạt tiêu. Xúc vào đĩa ăn nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Lươn màu vàng. Thơm dậy mùì tỏi, sả, cari. Vị ngon, cay, 
ngọt đậm của lươn. Lươn săn nguyên miếng, không có nước. 

113-GỎI LƯƠN CHIÊN 

Nguyên liệu. 


Lươn to 

400 g 

Củ sả 

40 g 

Thịt ba chỉ 

250 g 

Mật hoặc 


Thịt nạc vai 

150 g 

đường phên 

30 g 

Riềng 

100 g 

Rau thơm 

50 g 

Nghệ 

50 g 

Xà lách 

100 g 

Mỡ nước 

30 g 

Ờt quả 

30 g 

Mẻ hoặc dấm bỗng 

100 g 

Nước mắm, muối 


Lá xương sông 

150 g 

Mì chính - Hạt tiêu. 


Quy trình chế biến. 

Lươn làm sạch nhớt, mổ bỏ nội tạng, lọc bỏ xương, cắt 
miếng 3 X 3cm. 
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Thịt ba chỉ thái mỏng, dài rộng như lươn. 

Riêng, nghệ gọt vỏ, rửa sạch già nhỏ vắt lấy nước. Mè và 
1/3 dấm bỗng nghiền nhỏ bỏ bã, ớt, sả, hành tỏi băm nhỏ. 2/3 
sô dấm bỗng còn lại nghiền nhỏ chưng với mật hoặc đưòng 
phen. % 

Xương lươn cho vào nước nấu kỹ lọc lấy nước dùng trong. 

Lấy 1/3 thịt lươn và toàn bộ thịt vai đem bàm nhỏ, ướp ít 
nước riềng, nghệ, mẻ, ớt, hành, tỏi, mắm, muối, mì chính, viên 
lại thành viên nhỏ (íị)“ 2cm), rán vàng. 

Thịt lươn và thịt lợn ướp riểng, nghệ, mẻ, mắm, muôi, sả, 
ớt, hành, tỏi, mì chính (ướp riêng). 

Xà lách, thìa là, rau thơm, rau mùi, xương sông, hành hoa, 
rửa sạch, thái nhỏ, bày vào đĩa. 

Đun mỡ thật nóng già cho thịt lươn vào xào săn, xúc ra để 
riêng. Tiếp tục đun mở hóng già cho thịt ba chỉ vào xào săn, 
xúc ra để riêng. 

Nước dùng lươn cho thỏm mẻ, nghệ, hành, nước mắm, mì 
chính đun sôi. 

Bày từng đĩa: Lươn, thịt ba chỉ, thịt viên rán, rau sống 
(thìa là, xương sông, rau thơm, xà lách, rau mùi), bỗng chưng 
mật, hành. 

Khi ăn lấy từng thử trcn cho vào bát, chan nưóc dùng thật 
nóng. Ản nóng. 

Yèu cầu cảm quan. 

Sản phẩm nổi màu vàng của nghệ. Không tanh, thơm dậy 
mùi hành, tỏi, sả, riềng, VỊ ngon, nước dùng trong, ngọt, hơi 
chua, lươn nguyên miếng, các viên thịt không vở, thịt lươn, 
thịtlựn mềm, ngon. 


114 - DỔI LƯƠN RÁN 


Nguyên liệu. 


Lươn to đểu con 

600 g 

Bột đao 

30 g 

Thịt nạc vai 

150 g 

Cà chua 

200 g 

Miến 

30 g 

Rau mùi 

50 g 


112 



Nấm hương 

10 g 

Tỏi khô 

10 g 

Hành củ khô 

20 g 

Đường 

10 g 

Mộc nhì 

10 g 

Nước măm, muôi 


Mỡ nưổc 

50 g 

Mì chính, tiêu. 



Quy trình chế biến. 

Làm sạch nhớt lươn: Cho muổĩ vào lươn, cho lươn quẫy 
mạnh, dội nước nóng (70°c ) mang lươn ra tuốt sạch nhớt, rửa 
sạch. 

Lột da lươn (lột từ phía đầu xuống như lột da rắn). Sát 
muối, ticu vào trong bụng lươn. Lọc thịt lươn, băm nhỏ. 

Thịt nạc vai băm nhỏ. 

Nấm hương, mộc nhĩ ngâm nă, rủa sạch, băm nhỏ. 

Hành củ bàm nhỏ. 

Miến ngâm nước cắt ngắn 3cm. 

Tất cả những thứ trên trộn đều cùng với nước mắm, muối, 
mì chính, hạt tiêu, nhồi vào da lươn, dùng dây buộc đầu kín, 
quấn đều khắp con lươn, lăn vào bột đao khô. 

Đun mỡ nóng già, cho lươn vào rán vàng, mang ra bỏ dây 
buộc, cắt khoanh bày vào đĩa. 

Đun mò nóng già, phi thơm hành, tỏi, cho cà chua bàm nhỏ 
vào xào, nêm mắm, muối đô nước dùng (hoặc nước sôi khoảng 
200ml) đun sôi, xuống bột đao (đà hòa nước) quấy đêu, nêm mì 
chính, dường, nước mắm vừa. Khi ăn dội sô't trùm lên lươn, 
rắc hạt tiêu, rau mùi lên trên. An nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Lươn có màu vàng nâu, sô"t đỏ hồng. Mùi thơm không 
tanh, ngon. Vị ngọt, đậm của thịt sốt ngọt hơi chua, mặn vừa 
àn. Lươn không bị rách nát, nhân trong lươn chắc, mịn. Nước 
sốt sánh, trong. 

115-LƯƠN CUỐN RÁN 

Nguyên liệu. 

Lươn to 500 g Cà rốt 100 g 

Gan lơn 200 g Tỏi khô 10 g 


8-555 MAVN 
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Mỡ phần 

150 g 

Đường 

20 g 

Hành hoa 

100 g 

Xà lách 

300 g 

Hành củ khô 

30 g 

Rau mùi 

100 g 

Nấm hương 

lõ g 

Chanh quả 

30 g 

Bột mì 

100 g 

Nước mắm. 

, muối 

Cú đau 

100 g 

Mì chính 


Mỡ nước 

100 g 

Hạt tiêu 


Quy trình chế biến. 



Lươn làm sạch 

nhớt, rửa sạch, 

mô bỏ nội 

tạng, lọc bỏ 


xương, cắt khúc 5cm, ướp mắm muối, tiêu, hành băm nhỏ. 

Gan lợn thái miếng mỏng, nhỏ bằng 3 X 1,5 X 0,3cm 

Mò phần luộc chín thái miếng mỏng, nhỏ bằng gan, ướp 
đường, muối tiêu, hành băm nhỏ. 

Củ đậu gọt vỏ, thái mỏng bằng gan. 

Cà rốt gọt vỏ rừa sạch. 

Nấm ngâm nỏ, rủa sạch, thái đôi, ba. 

Đặt miếng gan, miếng mỡ phẩn, miếng củ đậu vào lươn, 
rồi cuộn lại. Lấy lá hành chần buộc lại. 

Hòa nước vào bột mì cho sền sệt. 

Đun mở nóng già, nhúng lươn vào bột mì thả vào mỡ rán 
vàng vớt ra đia. 

Phi thơm hành cho nấm vào xào cùng với cà rốt, nêm nước 
mắm, mì chính, hành lá (thái khúc) vào trút lên lươn. Ăn nóng 
kèm rau mùi, xà lách, nước mắm chanh ớt. 

Yêu cầu cảm quan. 

Sản phẩm có màu vàng, nâu, đỏ. Mùi thơm không tanh; vị 
ngon, ngọt đậm của gan, ngọt nhẹ của củ đậu. củ đậu giồn, gan 
mềm, không cứng, các miếng lươn đều không vờ. 

116 - LƯƠN NƯỚNG GAN GÀ 

Ngụyên liệu, 

Lươn to 500 g Mỡ nước 30 g 

Gan gà 200 g Xà lách 300 g 
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Mỡ phần 

150 K 

Mùi 

50 g 

Vừng 

30 g 

Đường 

20 g 

Lạc 

50 g 

Dấm 

20 g 

Tương 

100 g 

Nước mắm 


Gừng 

15 g 

Muối 


Hành củ khô 

20 g 

Mĩ chính 


Tỏi khô 

10 g 

Hạt tiêu. 



Quy trình chê biến. 

Lươn làm sạch nhớt, rửa sạch mổ bỏ nội tạng, lọc bỏ 
xương, cắt khúc 5cm, ướp mắm, muối, tiêu, hành băm nho, mì 
chính. 

Gan lợn thái mỏng và nhỏ bằng 1/2 miếng lươn. 

Mở phần luộc chín, thái nhỏ bằng miếng gan, ướp muôi, 
đường, tiêu, hành băm nhỏ. 

Đặt gan và mõ phần vào miếng lươn gấp dôi lại xiẽn vào 
que vót nhọn hoặc đạt vào vỉ nướng đem nướng vàng trôn than 
hoa, có tưói nước mỡ. 

Lấy khoảng 30g mỡ phần bấm nhỏ, rán cho chảy md, cho 
hành tỏi bãm nhỏ vào phi thơm, cho tiêp tương, gừng (bãm 
nhố), lạc, vừng (rang vàng, giã nhỏ), đun sôi. Nhắc ra ngoài 
cho thêm dấm, đường, mì chính, muối quấy đều. 

Ãn nóng, kèm nước chấm, rau sống. 

Yếu cầu cảm quan. 

Lươn màu vàng nâu. Thơm dậy mùi hành. Nưốc chấm dậy 
mùi tương gừng, tỏi, vừng, VI ngon, ngọt, béo, nổi chua, ngọt. 
Lươn chín, không khô quắt, các miếng lươn đều đặn. Nước 
chấm sến sệt. 


117 - LƯƠN BỌC MỠ CHÀI NƯỚNG 


Nguyên liệu. 




Lươn to 

500 g 

Nghệ 

20 g 

Thịt nạc vai 

300 g 

Tải khô 

10 g 

Mỡ chải 

200 g 

ớt tươi 

5g 
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Riềng 

30 g 

Mẻ 

100 g 

Mắm tôm 

20 g 

Đường 

30 g 

Cú sa 

20 g 

Vừng 

Quy trinh chế biến. 

30 g 


Lá xương sông 100 g 

Lá chanh 20 g 

Tía tô 50 g 

Nước mắm, muôi 
Mì chính 
Hạt tiêu. 

mố bỏ nội tạng, lọc bỏ 
rộng như lươn. 


Lươn lầm sạch nhớt, rửa sạch, 
xương sông, thái miếng 3 X 3cm. 

Thịt lợn thái miếng mỏng hơn lươn, dài 
Riềng, nghệ, củ sả giã nhỏ mịn. 

Mẻ, mắm tôm nghiền nhỏ lọc bỏ bả. 

Ởt băm nhỏ. 


Ướp thịt lươn và thịt lợn với riềng, nghệ, mắm tôm, sả, mẻ, 
ớt, muôi, mắm, vừng để ngấm. 

Mở chài cắt miếng có kích thước 6 X 6cm. Trải mỡ chài xếp 
một miêng lươn, một miêng thịt lợn vào, gói kín, xếp vào vỉ 
nướng hoặc xiên vào que tre đem nướng vàng trên than hoa. 
Bày lươn vào đĩa có lót rau thơm, tía tô, hành hoa, lá chanh 
thái nhỏ, lá xương sông. 

An nóng chấm với nước mắm, chanh, ớt hoặc với mắm tôm, 
chanh, ớt. 

Yêu cầu cảm quan. 

Lươn vàng nâu. Thơm dậy mùi riềng, sả, không tanh, 
ngon, ngọt đậm của lươn, béo ngậy. Lươn chín mềm, các miếng 
lươn cuộn đều nhau không bị rách vỡ. 


118- LƯƠN RÚT XƯƠNG Bỏ LÒ 


Nguyên liệu. 

Lươn to 

500 g 

Mỡ nước 

30 g 

Thịt nạc vai 

200 g 

Đường 

20 g 

Riểng 

30 g 

Dấm 

20 g 

Nghệ 

15 g 

Ớt tươi 

10 g 
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Hành củ khô 

20 g 

Nước mắm, muối 

Tỏi khô 

10 g 

Mì chính 

Lá xương sông non 

100 g 

Hạt tiêu 

Quy trình chê biến. 




Lươn làm sạch nhốt, lột da lươn (như lột da rắn). Lọc thịt 
lươn, băm nhỏ. 

Thịt nạc bầm nhỏ. 

Lá xương sông rửa sạch, thái sợi nhỏ. 

Trộn thịt lươn, thịt lợn với nước mắm, hành, nước riểng, 
nghệ, mì chính, lá xương sông, hạt tiêu, bóp đều. 

Nhồi thịt vào da lươn, quấn dây vào thân con lươn. 

Đun mỡ nóng già, cho lươn vào rán qua. Đặt lươn vào khay 
có bôi md, đưa vào lò nóng (200°C), thỉnh thoảng quét lên da 
lươn một lớp mỡ, Lươn chín vàng, lấy ra, tháo dây, cắt 
khoanh, bày vào đĩa rắc rau mùi lên trên. 

Pha nước chấm: Tỏi, ớt băm nhỏ hòa với nước sôi để nguội, 
nước mắm và dấm đường, mì chính. 

An nóng kèm nước chấm. 

Yêu cầu cảm quan. 

Lươn màu vàng nâu đẹp. Mùi thơm, không tanh, dậy mùi 
riểng, xương sông. Vi ngon, ngọt đậm của thịt. Nước chấm chua, 
cay, mặn ngọt. Lươn nguyên dạng không vở, nát. Nhân bên 
trong kết dính tốt. Trình bày đẹp. 

119 - CANH TÔM NẤU NẤM HƯƠNG 


Nguyên liệu. 

Tôm tươi to 

200 g 

Mỡ nước 

10 g 

Nấm hương 

20 g 

Hành tươi 

30 g 

Miến nhỏ sợi 

30 g 

Đường 

10 g 

Xương lợn 

200 g 

Rau mùi 

30 g 

Trửng gà (1 quả) 

45 g 

Nước mắm, muối 


Cà rốt 

50 g 

Mì chính, tiêu 


Đậu Hà Lan 

50 g 

Phèn chua. 
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Quy trình chế biến. 

Nấm hương ngâm nở, rửa sạch, vắt khô nưỏc, cắt bỏ chân. 

Đậu Hà Lan tước xo, rửa sạch. 

Cà rốt rửa sạch, tỉa hình phẩng, cắt mỏng 

Hành hoa, rau mùi, rủa sạch, thái khúc. 

Xương lợn cho vào nước lạnh nấu kỹ, lọc lấy nước dùng 
trong. 

Trứng đánh tan, tráng mòng. 

Miến cắt khúc ngắn (5cm đều nhau) xếp từng bó (10 sợi 1 
bó). 

Tôm bóc vỏ, bỏ đầu, rút chỉ đen Ư sông lưng, bóp ít muối, 
rửa sạch, ngâm nưóc phèn chua 15 phút, thấm khô nước, giã 
nhuyễn như giò, thúc nước mắm (cô cạn), hạt tiêu, mì chính, 
đường, trộn thật đểu. 

Tôm giã đắp lên các tai nấm (phía trái) phết mỏng lên 
trứng cuộn tròn lại, đắp vào từng nắm miến như hình thoi, tất 
cả cho vào đìa đem hấp chín. 

Xếp: miến, nấm, trứng cuộn cắt khúc vào bát. 

Đun nước dùng sôi cho cà rôt, đậu Hà Lan vào, đun sôi cho 
chín nem vừa nước mắm, mì chính. Múc nước dùng đang sôi kèm 
cả cà rốt, đậu Hà Lan vào bát đựng miến, nấm, trứng rắc hành 
hoa, rau mùi, hạt tiêu, ăn nóng. 

Yêu cáu cảm quan. 

Thịt tôm màu hồng xen lẫn màu nâu, vàng, xanh của nấm, 
trứng, rau. Thơm, dậy mùi nấm, hành, mùi và tôm. Nước trong 
vừa ngập cái, tổm giòn, không bị bã và bở, rau giòn. 


120 - MỌC TÔM 


Nguyên liệu. 




Tôm he to tươi 

300 g 

Mỡ nước 

20 g 

Thít nạc thàn 

100 g 

Xương lợn 

200 g 

Nấm hương 

7g 

Nước mắm 
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Mộc nhì 

5 g 

Muối 

Hành củ khô 

30 g 

Mì chính 

Miến 

15 g 

Hạt tiêu. 

Quy trình chê biến. 




Tôm tươi bóc vỏ, bỏ đầu, rút chỉ đen ở lưng, giã nhuyễn 
trộn nước mắm, mì chính, hạt tiêu. 

Miến ngấm nước, cắt khúc ngắn 2 - 2,5cm. 

Nấm hương, mộc nhĩ ngâm I1Ỏ, rửa sạch, băm nhỏ. 

Thịt lợn cắt miếng, gí ã nhuyễn, trộn lẫn với tôm, nấm, mộc 
nhĩ, hành băm nhỏ, miến, viên thành từng viên tròn, nhỏ, 
đường kính 2cm (dùng mõ để xoa tay trước khi viên). 

Xương lợn nấu nước dùng, nêm vừa nước mắm, mì chính. 

Đưn nước dùng sôi, thả tôm vào, cho sôi nhỏ 5 phút. Múc 
ra bát, ràc hạt tiêu, rau mùi. Cho ăn nóng. 

Yêu cẩu cảm quan, 

Tôm có màu hồng nhạt xen lẫn màu nâu, đen của nấm. 
Dậy mùi nấm, tôm, hành, mùi. VỊ ngọt đậm của tôm, thịt. 

Nước gần ngập cái, trong, các viên mọc giòn, không bả và 
không vỡ. 

121 - TÔM KHO TÀU 

Nguyên liệu. 

Tôm he hoặc tôm to 800 g Đường 50 g 

Hành củ tươi 50 g Nước mắm, muối 

Mỡ nước 50 g Mì chính, tiêu. 

Quy trinh chê biến. 

Tôm rửa sạch, bóc vỏ, bỏ đầu, gạch tôm đổ riêng, rút chỉ 
đen ỏ sông lưng tôm. 

Dùng dao nhọn chẻ giữa thân tôm khoảng 2,5cm, lộn đầu 
tôm qua dường vừa xè. 

Ướp tôm với mắm, muối, hành bảm nhỏ. 
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Cho nước mắm, mì chính, đường vào xoong đun sôi. 

Đun nóng mõ cho tôm vào rán vàng nhanh vớt ra cho vào 
xoong nước mắm trên rim cho cạn nước. 

Gạch tôm chưng với mỡ cho lên màu vàng ươm rồi trút vào 
đĩa tôm. An nóng hoặc nguội kèm với dưa chua. 

Yêu cầu cảm quan. 

Tôm có màu vàng - đỏ sẫm. Mùi thơm, vị ngon nối ngọt, 
béo ngậy và mặn. Các con tôm nguyên vẹn và đẹp, thịt tôm 
chắc, bóng. 

122 - TÒM RIM 

Nguyên liệu. 


Tôm he tươi 

600 g 

Đường 

Mờ nước 

30 g 

Nước mắm, muối 

Gừng 

20 g 

Mì chính 

Hành khô 

20 g 

Hạt tiêu. 


Quy trình chế biến. 

Tôm he bóc vỏ, bỏ chỉ đen, nướng chín vàng, ướp nước 
mắm, hành, tiêu để ngấm. 

Đường thắng caramel có màu đỏ cánh gián thêm nước 
mắm, đường thắng, nước gừng, đậy kín vung, đun nhỏ lửa tới 
khỉ nước cạn (còn ít) tôm chắc và săn. 

Khi ăn bày ra đĩa rắc hạt tiêu lên trên. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Tôm có màu vàng đỏ cánh gián. Thơm, vị ngon, ngọt, mặn, 
đậm đà. Tôm chắc và rắn. Không khô xác. 

123 - CHẢ TÔM 

Nguyên liệu, 

Tôm tươi to 500 g Nước mắm, muối 

Trứng vịt (1 quả) 60 g Mì chính, hạt tiêu 
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Phèn chua. 


Mõ phần 50 g 

Mỏ nước 100 g 

Quy trình chế biên. 

Tôm tươi bóc vỏ, bỏ đầu, ngâm nước muối 5 phút, ngâm 
tiếp nước phèn chua 5 phút vớt ra thấm khô, giã nhuyễn. 

Mỡ phần thái hạt lựu. 

Nước mắm cô cạn. 

Tôm sau khi giã nhuyễn cho mỡ phần, nước mắm, hạt tiêu, 
mì chính, lòng trắng trúng thúc đều. Dàn tôm vào lá chuối có 
xoa mỡ (có chiều dày 1,5 ■ 2cm) đem hấp 5 phút. 

Đun mỡ nóng già, cho tôm chao nhanh vào mỡ cho vàng 
đểu 2 mặt, vớt ra để nguội, thái miếng bày đĩa. An nóng hoặc 
nguội. 

Yêu cầu cảm quan. 

Chả tôm có màu vàng hồng, thơm, ngọt đậm của tôm. Chả 
giòn, không bở, có độ chắc tốt. 

124 - TÔM BAO BỘT TRỨNG RÁN 

Nguyên liệu. 


Tôm tươi to 

500 g 

Rau xà lách 

300 g 

Trứng vịt (1 quả) 

60 g 

Rau mùi 

100 g 

Bột mì 

150 g 

Đường 

30 g 

Hành củ 

20 g 

Nước mắm, 

muối 

Tỏi khô 

10 g 

Mì chính 


Mõ nước 

100 g 

Hạt tiêu 


Ót tươi 

10 g 

Dấm. 



Quy trình chế biến. 

Tôm rửa sạch, bóc vỏ, bỏ đầu ướp tiêu, muối, nước mắm, 
hành bãm nhỏ. 

Lòng trắng trứng đánh nổi cứng, cho bột mì, lòng đỏ trứng, 
muối, trộn nhẹ tay để bột có độ sánh đặc vừa phải (bột bám 
đều vào ngón tay là được). 
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Pha nước chấm bằng tỏi, ớt bàm nhỏ hòa với dấm, đường, 
mì chính, nước mắm, nước sôi đế nguội. 

Xà lách, rau thơm nhặt rủa sạch, để ráo, bày vào đĩa. 

Đun mơ nóng già, nhúng từng con tôm vào bột thả vào rán 
vàng, vớt tôm đã xào bày vào đìa. 

An nóng kèm với rau sống và nước chấm. 

Yêu cầu cảm quan. 

Tôm màu vàng rơm đều. Mùi thơm của bột trứng và tôm. Vị 
ngon, không tanh. Nước chấm chua, cay, mặn, ngọt. Tôm giữ 
được hình dáng, bột bao kín, giòn, bột nử xốp. 

Chá ý: 

Nếu muốn tôm rán có hình cánh bướm đẹp ta có thể làm 
như sau: 

Tôm sau khi đã lột vỏ, rút chỉ đen, giữ lại đuôi, che con 
tôm ra làm đôi nhưng ỏ phần dưới không chẻ. Tẩm ướp như 
trên. 

Khi rán cầm đuôi con tôm nhúng vào bột rẽ 2 nửa tom như 
hình cánh bướm rồi thả vào mờ nóng cho đầu xuống trước, khi 
rán dùng đủa đinh hình tôm cho giông cánh bướm. 

Yêu cầu chất lượng về trạng thái: giống hình con bưỏm. 


125 - TÒM XÀO THẬP CAM 


Nguyên liệu. 

Tôm tươi (he) 

500 g 

Tôm khô 

20 g 

Nấm hương 

20 g 

Rượu trắng 

30 ml 

Lòng trắng trứng 

50 g 

Mộc nhì 

10 g 

Hành tây 

200 g 

Cà rốt 

50 g 

Tỏi tây 

200 g 

Rau mùi 

30 g 

Cần tây 

100 g 

Nước mắm 


Cà chua 

200 g 

Nước 


Bột đao 

50 g 

Mì chính 


Hành khô 

30 g 

Hạt tiêu. 
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Quy trình chế biến. 

Tôm bóc vỏ, bỏ đầu và chỉ đen ở sông lưng, lạng đôi không 
đứt hắn, ưổp muốỉ tiêu, mì chính, lòng tráng trứng, bột đao. 

Nấm hương ngâm nước, cắt chân, rửa sạch. 

Mộc nhĩ ngâm nước, rửa sạch, cắt miếng. 

Cà rốt gọt vỏ, rửa sạch, thái miếng mỏng. Cà chua cắt 
miếng cau. Hành tây bóc vỏ, cắt miếng cau. cần tây bỏ lá già, 
tước xơ rửa sạch, cắt khúc 4cm. Tỏi tảy bỏ rễ, lá già, rửa sạch, 
chẻ đôi cắt khúc bang cần tây. Bột đao hòa nước. 

Đun mỡ nóng già, cho tôm vào xào chín xúc ra để riêng. 
Phi thơm hành tỏi, cho nấm hương, mộc nhì vào đảo đêu, cho 
tiếp cà rốt, hành tây, cà chua, cần, tỏi tây, đảo đều. Nêm vị, 
cho tôm và rượu vào trộn đểu, xuống bột đao, đảo đều xúc ra 
đla bày rau mùi lên trên. Ãn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Các nguyên liệu có màu đặc trưng. Dậy mùi cần, tỏi tây và 
nấm, ngon; rau chín tới, không nhũn, sản phẩm bóng, không 
chầy nước. 


126 - TỎM RÁN SỐT CÀ CHƯA 


Nguyên liệu. 

Tôm he to 

500 g 

Xà lách 300 g 

Cà chua 

200 % 

Rau mùi 100 g 

Mở nước 

60 g 

Đường 30 g 

Hành củ 

30 ẽ 

Nưốc mắm, muối 

Tỏi khô 

10 g 

Dấm 

Bột đao 

30 ê 

Mì chính, hạt tiêu. 

Quy trỉnh chê biến 

Tôm rủa sạch, bóc 

vỏ, bỏ đầu, 

rút chỉ ỏ lưng, chẻ đôi, ướp 


muối, tiêu, hành băm nhỏ. 

Cà chua bỏ hạt, băm nhỏ. 

Hành, tỏi khô băm nhỏ. 

Đun mõ nóng già, cho tôm vào rán vàng lấy ra để riêng. 
Cho tiếp hành tỏi vào phi thơm, đổ cà chua vào xào, dầm nát. 
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Cho nước dùng vào đun sôi, nêm nước mắm, đường, dấm, 
xuông bột đao, cho mì chính, đổ tôm vào đun sôi trong sô"t 2 
phút- Múc tôm ra đĩa sâu lòng, rắc hạt tiêu, rau mùi, Ăn nóng 
kèm với xà lách và rau thơm. 

Yêu cầu cảm quan. 

Sản phẩm cỏ màu vàng đỏ- Thơm dậy mùi tôm, hạt tiêu. Vị 
vừa ăn, sôt ngọt hơi chua. Có nước sốt sánh xăm xắp, tôm mềm. 

127 - CHẢ GIÒ TÔM 

Nguyên liệu. 


Tôm tươi trong 

500 g 

Phèn chua 

Mõ phần 

50 g 

Nước mắm, muôi 

Nước dừa tươi 

500 g 

Mì chính, hạt tiêu 

Bánh đa nem 

100 g 

Chanh quả 

Đường 

20 g 



Quy trình chế biến. 

Tôm bóc vỏ, bỏ đầu, bóp muôi cho hết nhớt, rủa sạch, 
ngâm vào nước phèn chua, lau khô tôm, ngâm tôm vào nước 
dừa 15 phút, dùng giấy bản thấm khô tôm, đem giã nhuyễn. 

Hành củ thái thật mỏng. Mỡ phần luộc chín, thái chỉ, ướp 
tiêu, đường, muối để trong. Cho hành, md phần, tiêu, muối, mì 
chính, tỏi giả nhỏ vào với tôm thúc đểu. 

Bánh đa cắt thành miêng nhỏ, nhúng vào nước vôi trong, 
cho tôm vào cuộn thành hình trụ nhỏ (nem) o = 2cm dài 3cm. 

Dun mỡ nóng già cho nem vào rán vàng, vớt ra để ráo mõ. 

Pha nước chấm tỏi, ớt, đường, chanh, mì chính, nưỏc mắm. 

Àn kèm với rau sống và nước chấm. 

Yêu cầu cảm quan. 

Chả màu vàng đẹp, đều. Thơm đặc trưng. VỊ ngon ngọt 
đậm. Nước chấm nôi vị chua, cay, mặn, ngọt, vỏ của chả giòn 
tan, ruột chả ráo nước, không bã. Chả cuộn đều, đẹp, cân đối. 
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128 - CƯON TOM 


Nguyên liệu. 


Tôm tươi 

400 g 

Húng láng 

100 g 

Thịt ba chỉ 

300 g 

Hành hoa 

200 g 

Giồ lụa 

200 g 

Mật mía 

100 g 

Trứng vịt (3 quả) 

180 g 

Dấm bỗng 

100 g 

Mỡ nưỏc 

60 g 

Nước mắm 


Lạc 

100 g 

Muối 


Xà lách 

300 g 

Mì chính 


Bún 

300 g 

Hạt tiêu 


Rau mùi 

100 g 

Tinh dầu cà cuống. 


Quy trình chê biến. 

Tôm cắt râu, đầu ướp tiêu, muối, rang chín. Trứng tráng 
mỏng; thịt ba chỉ luộc chín thái miếng mảng. Giò lụa thái 
mỏng (kích thước từng miếng của mỗi thứ trên «2x 4cm). Lạc 
rang vàng, bò vỏ, giã dập. 

Bún cắt ngắn bằng chiều dài của miếng trửng. 

Hành hoa bỏ rễ, rửa sạch, tc lá chần qua. 

Rau xà lách, húng, mùi, rửa sạch, vẩy khô. Chưng dấm 
bỗng với mật, cho lạc rang vào quấy đều, thêm ít mì chính. 

Xếp một miếng bún vào rau xà lách với ít dấm bỗng trưng, 
một miếng thịt ba chỉ, một miếng trúng, một miếng giò, một 
con tôm, ít rau húng, rau mùi, dùng lá hành đã chần cuôh lại 
(buộc lại). Khi án chấm vói nước mắm có tinh dầu cà cuôrig. 

Yêu cầu cảm quan. 

Cuôn tôm có màu sắc tự nhiên, thơm, không tanh. Ngon, 
cuộn đều miếng, không rách, vỡ. 

129 - CHẠO TỎM 

Nguyên liệu. 

Tôm tươi to 400 g Đường 20 g 

Mổ phần 150 g Rau mùi 50 g 
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Thịt nạc mông 

100 g 

Chanh quả 

Hành khô 

20 g 

Nước mắm, muối 

Tỏí khô 

10 g 

Mì chính, hạt tiêu 

Rau xà lách 

200 g 

Mía 


Quy trình chè biến. 

Tôm rửa sạch, lột vồ, bóp muôi, rửa sạch, đế ráo, thấm khô 
nước, giã nhuyễn. 

Thịt nạc cắt miếng, giá nhuyễn như tôm. 

Mỡ phần thái hạt lựu. 

Tôm, thịt trộn với mờ phần, nước mắm (cô cạn), mì chính, 
hạt tiêu, hành tỏi (băm nhỏ) đường thúc đều, nhẹ tay, nắm 
thành từng nắm tròn <ĩ> = 3cm, đem hấp 3 phút. 

Mía rửa sạch, chẻ nho, xiên tôm vào nướng nhô lửa bằng 
than hoa. Cho ăn nóng, kèm với rau sống và nước mắm chanh 
ớt tỏi. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Tôm có màu vàng nâu sẫm. Mùi thơm. Vị ngon ngot đậm 
của tôm. Tôm không vở nát, giòn. 

130 - RUỐC TÔM 

Nguyên liệu. 

Tòm be to 1000 g Hạt tiêu. 

Nước mắm 40 ml 

Quy trình chế biến. 

Tôm bóc vỏ, bỏ đầu, rút chỉ đen ở sống lưng cho vào nước 
mắm đun sôi 15 phút, đế nguội. 

Cho tôm vào CỐI giã tới khi dập bẹp, gỡ tơi, trộn với nước 
tôm đã nấu ở trên. 

Cho tồm vào chảo đun nhỏ lửa, vừa đun vữa dùng muôi 
chà cho tới khi tôm khô bông tơi là được. Mang ra cho hạt tiêu 
trộn đều, đê nguội. 
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Yêu cầu cảm quan. 

Ruốc trắng hồng nhạt, khô bông, sợi tơi, không vón cục. Có 
mùi thơm của tôm. Vị ngọt đậm tự nhiên, hơi mặn. 

131-MẮM TÔM CHUA 

Nguyên liệu. 

Tôm rảo tươi 500 g Rượu trắng 30 ml 

Muối 100 g Đường 30 g 

Gạo tẻ 60 g 

Quy trình chê biên. 

Gạo vo đãi sạch, đổ ráo nước, rang vàng, xay (giâ) nhỏ mịn, 
làm thính. Tôm rửa sạch, cắt bỏ đầu, đuôi, xóc đêu muối, 
đường cho vào hủ sành sạch đậy kín. 

Sau 2 ngày (48 giờ) cho thính và rượu vào trộn đều, bịt kín 
miệng hũ, đom phơi nắng khoảng 1 tuần (có thể đê chỗ ấm) rồi 
đưa vào để nơi râm mát, Sau 3 - 4 tuần thì ăn được. 

An kèm thịt luộc, ớt và rau thơm. 

Yêu cầu cảm quan. 

Mắm màu đỏ hồng, thơm đặc trưng, vị ngọt đậm, hơi chua. 
Tôm mềm, nước hơi sánh. 


132 - MẮM TÉP 

Nguyên ỉỉệu. 

Tép (gạo hoặc riu) 1000 g Đường 30 g 

Gạo tẻ 150 g Muôi. 

Rượu trắng 30 ml 

Quy trinh chè bỉến. 

Gạo vo sạch, rang vàng, xay hoặc giã nhỏ min (rây loại bỏ 
hạt to) làm thính. 

Tép nhặt, đái, rửa sạch, vẩy khô nước, cho vào côi nghiền 
nho (chơ thêm ít muối). Cho tép vào hũ sạch, cho đường, rượu 
và muôi (còn lại) trộn đều. Dùng vải thưa (vải màn) bịt kín 
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miệng hủ đem phơi nắng. Sau ha ngày đổ thính vào trộn đều 
rồi bịt kín miệng hù lại để nơi ấm hoặc phơi nắng. Sau 15 - 20 
ngày thì ăn được. 

Khi ãn kèm thịt luộc, ớt, rau thom. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Mắm có màu đỏ đẹp, sánh, nhuyễn, đồng nhất. Thơm, dậy 
mùi rượu, thính. VỊ ngon ngọt, đậm đà. 

133 - Mực NẤU RỐI 

Nguyên liệu. 


Mực khô (to) 

100 g 

Nấm hương 

5 g 

Thịt thăn lợn 

100 g 

Gừng 

20 g 

ThỊt gà 

100 g 

Đường 

5g 

Trứng gà (1 quả) 

50 g 

Nước dùng ■ 

700 ml 

Mỡ nước 

50 g 

Nước mắm 


Giò lụa 

30 g 

Muối 


Hành tươi 

20 g 

Mi chính 


Đậu Hà Lan 

50 g 

Hạt tiêu. 


Su hào 

150 g 

Rau mùi 



Quy trình chế biến. 

Mực ngâm nước lạnh vài giò cho mềm, bóc bỏ màng da, 
rửa sạch, thái chỉ, bóp kỹ VỚI nước gừng. 

Đun mơ nóng già, phì thơm hành, cho mực vào xào, nêm 
mắm, đường, tiêu, đảo đều cho săn, xúc ra để riêng. 

Thịt lợn luộc, thái chỉ. Thịt gà luộc, thái chĩ. Trứng tráng 
mỏng, thái chỉ. Đậu Hà Lan tước bỏ xơ, rửa sạch, thái sợi. Giò 
lụa thái chỉ. Su hào gọt vỏ, thái chỉ. Nâ'm hương ngâm, rủa, 
thái chỉ. 

Đun mõ nóng già, phi thơm hành, cho su hào, đậu, nấm, 
thịt (đê lại 2/3) nêm vừa mắm, mì chính. Xúc bày ra bát, trên 
bày các góc trứng, thịt gà, thịt lợn, giò lụa, mực. 
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Nước dùng đun sôi, nêm vừa. Khi ăn múc nước dùng sôi 
dọi vào bát, răc hạt tiêu, rau mùi. An nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Các nguyỏn liệu có màu đặc trưng, cắt thái đều. Thơm, dậy 
mùi tiêu, mực xào, VỊ ngon ngọt đậm của thịt. Mực săn, nước 
dùng trong. 


134 - Mực NẤƯGIÒN 


Nguyên liệu. 


Mực khô 

100 g 

Thịt gà 

300 g 

Nấm hương 

20 g 

Cần tây 

100 g 

Tỏi tây 

100 g 

Hành củ 

50 g 

Quy trĩnh chế biến. 



Mỡ nước. 30 g 
Nước tro 
Nước mắm 
Mì chính 
Hạt tiêu 
Rau mùi. 


Myc khô, ngâm nước lạnh khoảng 2 giờ cho mềm mại, bóc 
o het mang đen, rưa sạch, khía vây rồng, thái miếng khoảng 
2,5 em, ngâm vào nước tro 2 giờ, vớt ra rửa sạch bằng nước lâ 
nhiêu ỉân và ngâm cho hêt nước tro. Đun sồi nước có gừng đâp 
dập, cho mực vào chần, vớt ra để ráo. 


Thịt gà thái miêng mòng to bản, ướp nưỏc mắm. Xương gà 
đem nấu nước dùng. 

lá già, rửa sạch, đập dập, cắt khúc 3,5em. 
TÓI tây bỏ rê và lá già, chẻ đôi, rửa sạch, cắt khúc ngắn. Nấm 
hương ngâm nở, rửa sạch, nhỏ để nguyên, to cắt đôi hoặc ba* 
Đun mỡ nóng già phi thơm hành, gừng băm nhỏ, đổ mực vào 
xào săn, xức ra để riêng. 

Đlzr V s ỷi™lốc dùng, nêm vừa gia vị, cho thịt gà, mực vào 
hớt b( ?t; cho tiếp nấm, cần tỏi, dọc hành thai khúc vào, 
chính lại vị, múc mực ra bát, rắc tiêu, rau mùi. Án nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Mực màu trắng, cần tỏi màu xanh. Mùi thơm, không tanh, 
dậy mùi cân, tỏi tây. Vi ngon, ngọt đậm, tỷ lệ cái ít hơn nước! 
Mực nỏ, giòn, không dai, rau chín tới không nát! nước canh trong! 


9-555 MĂVN 
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135 - Mực NỤ MỴ 


Nguyên liệu. 

Mực ống tươi 

1000 g 

Rau mùi 50 g 

Thịt lợn nạc 

400 g 

Muối 

Hành khô 

30 g 

Nước mắm 

Tỏi khô 

20 g 

Mì chính 

Dưa chuột 

400 g 

Tiêu 

Đường 

Quy trình chê biên 

30 g 

Húng lìu. 

Mực bỏ mắt, túi mực, màng đen, nang, rửa sạch, để 
nguyên con. Đầu, râu mực và thịt lọn nạc giã nhuyen, trọn 
hanh tái băm nhỏ, tiêu, mắm, mì chính, đường, húng lìu, quật 
dẻo. Nhồi thịt giã vào bụng mực, khâu kín. 


Đun mỡ nóng già, cho mực vào rán vàng qua, cho đường, 
muối mắm, húng lìư, mì chính, hành tỏi băm nhỏ và ít muôi 
vào mực, đậy vung đun nhỏ lửa đến khi mực ngấm gia vị, nước 
còn hơi sền sệt là được. 

Dưa chuột rửa sạch, thái khoanh mỏng, xếp xung quanh 
đìa bầu dục. Mực cắt khoanh xếp vào giữa, theo hình con mực, 
dội nưỏc sốt mực lên trên, rắc tiêu, rau mùi, An nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Màu vàng nâu của mực. Thơm, dậy mùi hung hu, VỊ ngon 
hơi ngọt mặn. Nhân nhồi chắc, kết dính tốt. Các khoanh mực 
không VỠ nát, mực chín, không dai. 

136 - Mực XÀO CẦN TỎI 


Nguyên liệu. 

Mực tươi 

500 g 

Tỏi khô 

20 g 

Cần tây 

200 g 

Hành hoa 

50 g 

Tỏi tây 

300 g 

Rau mùi 

100 g 

Cà chua chín 

100 g 

Nước mắm 
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Mỡ nước 

50 g 

Muôi 

Bột đao 

30 g 

Mì chính 

Hành khô 

30 g 

Tiêu. 

Quy trinh chế biên. 




Mực tươi bọ túi mực, mắt, màng đen, mai rửa sạch, khía 
vảy rồng (mặt trong), cắt miêng 3,5 X 3,5cm, ướp muối, tiêu 
hành tỏi bãm nhỏ. 

Cần tây bỏ rễ và lá già, rủa sạch, đập dập cắt khúc ngắri 
3 - 4cm. Tỏi tây rửa sạch, phần trắng chẻ đôi, cắt khúc ngắn 
như cần. Hành hoa rửa sạch, cát khúc; hành củ thái mỏng. Cà 
chua bô miếng cau. 

Bột đao hòa nước. 

Đun mỡ nóng già, phi thơm hành tỏi, cho mực vào xào sàn, 
xúc ra để riông. 

Tiếp tục cho mỡ nóng già, cho cà chua, cần, tôi tây vào đảo 
đêu, trút mực vào nôm vừa mắm, muôi, mì chính. Xuống bôt 
đao, đảo đều, bắc ra, rắc hành hoa, hạt tiêu, xúc ra đĩa, rắc 
rau mùi, cho ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan, 

Mực trắng, rau giữ được màu tự nhiên. Thơm dậy mùi cần 
tỏi, vị ngon ngọt của mực, Mực và cần tỏi đều giòn, rau chín 
tới, bóng mượt, không có nước. 


137 - Mực XÀO HOA Lơ 


Nguyên liệu. 

Mực tươi 

500 g 

Cần tây 

100 g 

Hoa lơ 

300 g 

Mõ nước 

50 g 

Nấm hương 

10 g 

Bột đao 

20 g 

Mộc nhi 

10 g 

Raư mùi 

100 g 

Hành khô 

30 g 

Muối 


Tỏi khô 

20 g 

Nước mắm 


Hành hoa 

50 g 

Mì chính 


Cà rốt 

100 g 

Hạt tiêu. 
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Quy trinh chê biến. 

Mực tươi bỏ mai, túi mực, mắt, bóc bỏ màng đen, rửa sạch 
khía vảy rồng, thái miếng vuông 3,5 X 3,5cm, ưóp nước mắm, 
hạt tiêu, hành, tỏi hăm nhỏ. 

Hoa )ơ thái miếng mỏng rủa sạch. 

Nấm hương, mộc nhĩ ngâm nở, rửa sạch, nhỏ để nguyên, to 
thì thái đôi hoặc ba. 

Cà rốt gọt vỏ, rửa sạch, thái miếng mỏng. 

Cần tây bỏ rễ, lá già, rửa sạch, đập dập, cắt khúc. 

Hành hoa rửa sạch, cất khúc, rau mùi rủa sạch. 

Đun rnỡ nóng già, phi thơm hành, tỏi bám nhỏ, chơ mực 
vào xào săn, cho tiêp nấm, mộc nhì vào đảo đềù xúc ra đế 
riêng. 

Tiếp tục đun mỡ nóng già, cho hoa lơ, cà rốt, cần tây nêm 
mắm muối, trút mực vào đảo đểu cho hành hoa vào đảo 
nhanh, xuống bột đao (đả hòa nước), nêm mì chính, xúc ra đĩa 
rắc tiêu, rau mùi, ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Có màu sắc tự nhiên của nguyên Liệu; thơm dậy mùi cần 
tây, hành tỏi. VỊ ngon, ngọt đậm của mực và hoa lơ. Mực giòn, 
rau củ chín tới không nhũn nát, rau bóng mượt, đĩa xào không 
chảy nước. 


138 - Mực XÀO DƯA CHUA 


Nguyên liệu. 

Mực tươi 

500 g 

Đường 

Dưa chua 

400 g 

Nưóc mắm 

Hành tươi 

100 g 

Muối 

Tỏi khô 

20 g 

Mì chính 

Mỡ nước 

50 g 

Tiêu. 

Cà chua 

100 g 
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Quy trĩnh chế biến. 

Mực loại bỏ mai, ruột, màng đen, rủa sạch, để ráo nước, 
khía vảy rồng phía mặt trong, thái miếng, ướp tỏi băm nhỏ! 
nước mắm, hạt tiêu. 

Dưa chua cắt khúc ngắn 3cm, rửa sạch, vắt nước, gd tơi. 

Cà chua rửa sạch, bổ miếng cau. 

Đun mở nóng già, phi thớm hành tỏi, đổ mực vào xào săn, 
xúc ra để riêng. 

Tiếp tục đun mỡ nóng già, cho cà chua, dưa chua vào xào kỹ, 
nêm vừa mắm, đương, mì chính, cho mực và hành tươi cắt khúc 
vào đảo đều. Xúc ra đĩa, ăn nóng kèm rau mùi. 

Yêu cầu cảm quan. 

Mực trắng, dưa vàng, cà chua đỏ hồng. Thơm, dậy mùi dưa 
chua, vị ngon ngọt và hơi chua. Miếng mực săn, chua giòn, 
không dai, không chảy nhiểu nước. 

139 - Mực NHÓI THỊT RÁN 

Nguyên liệu. 


Mực tươi 

500 g 

Mỡ nước 

100 g 

Thịt nạc vai 

200 g 

Đường 

30 g 

Mộc nhĩ 

10 g 

Rau mùi 

50 g 

Nấm hương 

10 g 

Xà lách 

500 g 

Hành củ 

30 g 

Bột đao 

20 g 

Tỏi khô 

20 g 

Nước mắm 


Cà chua 

200 g 

Muôi 


Trứng vit (1 quả) 

60 g 

Mì chính 


Bột mì 

30 g 

Hạt tiêu 



Quy trình chê biên. 

Mực lầm sạch, bo mai, túi mực, mắt, màng đen, rửa sạch, 
thấm khô nước, để nguyên con. 

Thịt nạc băm nhỏ. 


1T* 



Mộc nhĩ, nấm hương ngâm nỏ, rửa sạch, bàm nhỏ hoặc 
thái chỉ. 

Hành, tỏi bảm nhỏ. Cà chua bầm nhỏ. 

Xà lách, rau mùi rửa sạch để ráo nước. 

Trứng dập vào bát, đánh tan. 

Trộn thịt băm, nấm, mộc nhĩ, hảnh tỏi, tiêu, mắm, mì 
chính quặt kỹ cho dẻo, quánh nhồi thịt vào bụng mực, đút đầu 
mực trở lại thân, dùng tăm nhọn gài đầu và thân như hình 
con mực sống. 

Đun mỡ nóng già, nhúng từng con mực vào trứng, lăn vào 
bột mì khô, thả vào mõ rán vàng, vổt ra để ráo, cắt khoanh, 
bày đĩa theo hình dáng con mực. 

Đun mỡ nóng già, phi thơm hành tỏi, cho cà chua vào xào 
kỹ nêm đường, mắm, muôi, mì chính cho vừa, xuống bột đao 
tạo sốt cà chua sánh. 

Dội sốt cà chua lên mực, ăn nóng, xung quanh bày xà lách, 
rau mùi. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Mực màu vàng nâu, sốt đỏ hồng. Thơm mùi nấm hương, 
tỏi, trứng, vị ngon ngọt đậm đà của mực. Mực nguyên con, các 
khoanh cắt ra không vỡ nát, nhân kết dính tốt. Nước sốt sánh, 
mượt, bóng, trong. 



140 - CHẢ Mực 


Nguyên liệu. 

Mực tươi 

1000 g 

ớt tươi 

5 g 

Mỡ phần 

100 g 

Thìa là 

50 g 

Mờ nước 

100 g 

Nước mắm 


Trứng vịt (1 quả) 

60 g 

Mì chính 


Chanh quả 

30 g 

Tiêu 


Hành củ 

30 g 




Quy trình chế biến. 

Mực loại bỏ mai, đầu, ruột, màng đen, rửa sạch, lau khô, 
lạng mỏng, già nhuyễn. 
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Mở khổ thái nhỏ. Hành khô băm nhỏ. Nước mắm cô đăc. 
Thìa là thái nhỏ. 

Trộn mực với nước mắm, mỡ khổ, hành, lòng trắng trứng, 
thìa là, mì chính, hạt tiêu, quật kỹ cho dẻo quánh. 

Lá chuôi rửa sạch, lau khô, dần mực đều lên trên có độ dày 
lem, cho vào lồng hấp sơ qua, vớt ra bỏ lá chuôi. 

Đun mờ nóng già, cho mực vào rán vàng. 

Khi ăn thái miêng xếp vào đìa; ăn nóng châln với nước 
măm chanh, ớt. 

Yêu cẩu cảm quan. 


Miếng chả có ; 

màu vàng, mùi 

thơm của mực rán 

, thìa là. 

hành tỏi. Vị ngon, 

ngọt đậm đà vừa ăn. Miếng mưc 

giòn dai. 

không bã, bở. 




141 

- Mực NHỒI THỊT Bỏ LÒ 


Nguyên ỉiệu. 




Mực ông to, tươi 500 g 

Hột đao 

50 g 

Thịt lợn nạc 

200 g 

Rau mùi 

50 g 

Mỡ khổ 

50 g 

Mờ nước 

200 g 

Nấm hương 

10 g 

Mạch nha 

10 g 

Mộc nhĩ 

12 g 

Nước mắm 


Hành củ khô 

30 g 

Muôi 


Tỏi khô 

10 g 

Tiêu 


Miến 

40 g 

Mì chính. 


Khoai tây 

400 g 




Quy trình chế biến. 

Mực loại bỏ nội tạng, mang, túi mực, mắt, rửa sạch; thấm 
khô nước. 

Thịt nạc giã nhuyễn cùng với râu mực. 

Mộc nhĩ, nấm hương ngâm nở, rửa sạch, để ráo, thái chỉ. 
Miến ngâm nước, cắt khúc ngắn. 
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Khoai tây gọt vả, thái hình que diêm; ngâm nước, vớt ra để 
ráo, xóc muối. 

Bột đao cán nhỏ, mịn dùng làm bột áo. 

Mỡ khổ rửa sạch, luộc chín, thái hạt lựu. 

Trộn thịt giã nhuyễn vối nấm, mộc nhĩ, mõ khổ, miên, 
hành băm nhỏ, nước mắm cô đặc, mì chính, tiêu, quặt kỹ cho 
dẻo quánh, nhồi vào bụng mực, đem hấp chín (gạn và giữ lây 
nước do mực tiết ra). 

Cho mực vào-khay đã bôi mỡ và có tỏi đập dập, tưối mỡ 
nước lên mực, dưa khay vào lò nướng (200°C). Trước khi lấy 
mực ra, quết lên mực một lổp mạch nha hòa nước. Mực nướng 
chín vàng đều là được. 

Đun mỡ nóng già, đổ khoai tây đã xoa bột đao vào rán 
vàng vớt ra để ráo mò. 

Phi thơm hành tỏi, đô nước tiết ra từ mực hấp vào, nêm vừa 
mắm, đường, mì chính, thành nước sôi ngọt, mặn. 

Bày mực đã được thái khoanh vào đìa bầu dục theo hình 
mái ngói. Xung quanh bày khoai rán, rắc rau mùi lên trên. 

Khi ăn tưới nước sốt lên mực. Ăn nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Mực màu vàng đẹp. Thơm, dậy mùi tỏi, vị ngon, ngọt đậm 
của mực và thịt. Mực nguyên con, không rách, nát. Khoanh 
mực nguyên vẹn, nhân có độ kết dính tốt, giòn, không dai. 


Nguyên liệu. 

142 - NỘM Mực BƯỞI 

Mực khồ 

200 g 

Đường 

Bưởi chua 

300 g 

Mắm 

Tỏi khô 

30 g 

Muối 

Ót tươi 

20 g 

Mì chính 

Rau mùi 

100 g 

Hạt tiêu. 
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Quy trinh chê bỉẽn. 

Mực nướng chín bằng than hoa hoặc bằng cách tẩm cồn 
đốt đập dập, bỏ hết đầu, râu, xương, xé tơi thành sợi. 

Bưỏi bóc bỏ vỏ, gõ rời ra từng tép. 

Tỏi ớt giã nhô, trộn cùng với nước mắm, đương, mì chính 
cho mực, tép bưâi vào dung dịch đã hòa ở trên, trộn đều, cuôi 
cùng cho rau mùi. 

Yêu cáu cảm quan. 

Đĩa nộm có màu trắng, nâu, xanh xen kẽ, đẹp mắt. Thơm 
dậy mùi mực và tỏi; thơm nhẹ của bưỏi. VỊ chua ngọt, cay. Sợi 
mực không dai, cứng, nộm không có nước, trang trí đẹp. 

143 - ẾCH NẤU CARY 

Nguyên liệu. 


Ếch to 

1000 g 

Đường 

Hành củ 

30 g 

ớt bột 

Tỏi khô 

20 g 

Muối 

Bột cary 

30 g 

Nước mắm 

Mõ nước 

30 g 

Tiêu 

Cà chua 

100 g 

Mì chính 

Gừng 

20 g 

Húng liu. 

Củ sa 

20 g 



Quy trình chê biên. 

Êch chặt đầu, lột da, bỏ nội tạng, rửa sạch chặt làm 4. 
Hành, tỏi, gừng, sả, giã nhỏ ướp ếch với mắm, hành tỏi, gừng, 
đường, sả T húng lìu, bột cary, ớt bột. 

Đun mở nóng già, cho bột cary vào xào thơm, đổ thịt ếch 
vào xào săn. Cho cà chua cắt miếng vào tiếp, cho thêm nước 
xâm xắp, đun nhỏ lửa tới khi nước còn sền sệt thì nêm mắm T 
muối, mì chính vừa ăn. Múc ra đĩa rắc hạt tiêu. An nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Đìa ếch có màu vàng nghệ; thơm dậy mùi cary, sả, tỏi 
hành. Vị ngon, ngọt hơi cay. Thịt ếch chín mềm, không nát; 
nước sốt sánh. 
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144 - ẾCH HẤP GAN GÀ 


Nguyên liệu. 

Ếch to 

700 g 

Gừng 

Gan gà 

200 g 

Muối 

Nấm hương 

20 g 

Nước mắm 

Hành củ 

50 g 

Mì chính 

Mộc nh! 

10 g 

Hạt tiêu. 

Mỡ nước 

20 g 



Quy trình chế biến. 

Ech chặt đáu, lột da, bỏ ruột, chật miếng, ướp mắm, tiôu 
mì chính. 

Nấm hương, mộc nhĩ ngâm nở rửa sạch, nhỏ thì để 
nguyên, tí) thì thái đôi hoặc ba. 

Gan gà thái miếng mỏng, ướp mắm, tiêu. 

Gừng thái mỏng, hành khô thái mỏng, phi thơm hành với 
mơ xêp vào bát nhỏ cứ một miêng ếch, một miếng nấm, một 
micng hành, một miếng mộc nhỉ - xếp vòng tròn trong bát cuối 
cùng tưới mỏ hành phi thơm lên rồi đem hấp chín. Khi ản, úp 
bát êch sang đĩa, rắc tiêu. Ãn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Có màu sắc đẹp mắt - trắng, vàng, nâu, đen xen kẽ, thơm 
dậy mùi gừng, hành, nấm; vị ngon, ngọt đậm của thịt, hơi cay. 
Bát ếch bày gọn, đẹp, ếch chín mềm nước tiết ra ít và trong. 


145 - ẾCH XÀO DỨA 


Nguyên liệu. 




Ếch to 

600 g 

Bột đao 

20 g 

Dứa chín 

800 g 

Đưòng 

20 g 

Mỡ nước 

40 g 

Rau mùi 

50 g 

Thịt nạc lợn 

100 g 

Muôi 


Mộc nhĩ 

15 g 

Nước mắm 
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Hành củ 30 g Mì chính 

Tỏi khô 20 g Hạt tiêu. 

Hành hoa 50 g 

Quy trình chế biến. 

Êch chặt đầu, lột da, bỏ nội tạng, rửa sạch, bỏ xương sống, 
chặt miếng ướp tiêu, muối, hành, tỏi bàm nhỏ. 

Thịt nạc vai rửa sạch, thái miếng mỏng ướp nước mắm. 

Mộc nhĩ ngâm nỏ, rửa sạch, thái miếng hàng thịt nạc. 

Dứa gọt vỏ, bỏ mat, bỏ lõi, thái miếng mỏng vừa. 

Hành hoa rủa sạch, thái khúc. 

Đun mờ nóng già, phi thơm hành, tỏi, cho thịt ếch vào xào 
săn xúc ra dể riông. 

Tiếp tục đun mỡ nóng già, cho thịt và mộc nhĩ vào xào sàn 
cho tiếp dứa vào đảo đêu, nêm vừa gia vi (mắm, muối, đường) 
trút êch vào đảo đều. Bắc ra, xúc vào đĩa, rắc hạt tiêu, rau mùi 
lên trên. Ản nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Màu sắc đẹp mắt, vàng xen lãn trắng, đen, xanh thơm dậy 
mùi dứa. Vị ngon, ngọt, chua nhẹ, béo. Miếng dứa và ếch 
không nát, sốt sánh, ít, không vữa. 


146 - ẾCH XÀO KHẾ 


Nguyên liệu. 

Ếch to 

800 g 

Đường 

Khế chua 

400 g 

Rau mùi 

Hành khô 

30 g 

Muối 

Tỏi khô 

20 g 

Nước mắm 

Mổ nưóc 

40 g 

Mì chính 

Hành hoa 

50 g 

Hạt tiêu. 

Bột đao 

15 g 



20 g 

50 g 
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Quy trình chế biến. 

Ech chặt đầu, lột da, bỏ ruột, bỏ xương sống, chặt miếng, 
ướp liêu, muối, mì chính, hành tỏi (giã nhỏ). 

Khê rửa sạch gọt bỏ rìa cạnh thái miếng mỏng. 

Hành hoa rửa sạch thái khúc. 

Đun mỡ nóng già, phi thơm hành tỏi, cho ếch vào xào săn, 
xúc ra để riêng. 

Tiếp tục cho mỡ đun nóng già, cho khế vào xào, nêm nước 
mám, đường, mì chính vào vừa ăn, trút ếch vào trộn đều, 
xuông bột đao (đã hòa nước), bột chín, đảo đều, mang ra ngoài 
cho hành hoa vào trộn đều. 

Khi ãn xúc ra đĩa rắc hạt tiêu, rau mùi lên trên. 

Yêu cầu cảm quan. 

Thịt êch màu trắng, khế xanh, thơm dậy mùi hành tỏi và 
ếch. Vị ngon, chua ngọt nhẹ. 


Nguyên liệu. 

147 - ÈCH XẢO MIẼN 

Êch to 

500 g 

Hành khô 30 g 

Miến 

250 g 

Hành hoa 50 g 

Thịt lợn nạc 

100 g 

Rau mùi 50 g 

Mộc nhì 

15 g 

Muối, nước mắm 

Mở nước 

40 g 

Mì chính, hạt tiêu. 


Quy trình chế biến. 

Ech chặt đầu, lột da, bỏ chân và nội tạng, chặt miếng vừa 
ãn, ướp nước mắm, tiêu, muối hành khô băm nhỏ. Miến ngâm 
nước, cắt khúc. Mộc nhỉ ngâm nở, rửa sạch, thái chỉ. Hành hoa 
rửa sạch, thái khúc. Hành khô bàm nhỏ. Thịt lợn rỏa sạch, 
thái chỉ, ưỏp nước mắm. 

Đun mõ nóng già, phi thơm hành, cho ếch vào xào săn, 
chín xúc ra. Tiếp tục cho mở đun nóng già, cho thịt lợn vào xào 
săn, cho tiếp mộc nhĩ nêm vừa nưác mắm, xúc ra. 
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Đun mỡ nóng già; phi thơm hành, cho miến vào xào săn, 
nêm vừa mắm, muối, mì chính, đồ ếch, thịt lợn, đảo đều cho 
hành hoa, hạt tiêu* xúc ra đĩa, rắc rau mùi. An nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Các nguyên liệu có màu sắc đặc trưng. Thơm, ngon, béo. 
Đĩa xào ráo, sán, không nhũn nát, các nguyên liệu phân bố 
đều. 

148 - ẾCH TẨM BỘT RÁN 

Nguyên liệu. 


Ếch to 

1.500 g 

ớt tươi 

10 g 

Bột mì 

150 g 

Xà lách 

200 g 

Trứng vịt (2 quả) 

120 g 

Rau mùi 

100 g 

Mở nưỏc 

150 g 

Muôi 


Đường 

30 g 

Nuớc mắm 


Tỏi khô 

20 g 

Mì chính 


Dấm 

30 g 

Hạt tiêu. 



Quy trinh chê biên. 

Êch chặt đầu, lột da, bỏ nội tạng, rửa sạch, chặt lấy đùi, 
ướp tiêu, muối (thân ếch sử dụng làm món ăn khác). 

Trứng lấy riêng lòng trắng đánh thật nổi bông. 

Hòa bột mì với lòng đỏ, muối, nước quấy nhuyễn mượt, 
cuối cùng trộn lòng trắng quây đểu. 

Đun mỡ nóng già, lấy đùi ếch nhúng vào bột, thả vào ngập 
trong mõ, rán vàng đều vớt ra để ráo mố. 

Xà lách, rau mùi rửa sạch vẩy khô nước. 

Tỏi, ớt bàm nhò ngâm dấm. 

Hòa nước mắm, nước sôi để nguội, đường, dấm, mì chính, 
tỏi, ớt, thành nước chấm. 

Bày rau sống vào đĩa, giữa xếp đùi ếch rán. Ản kèm nước 
chấm, rau sống. 
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Yêu cầu cảm quan. 

Ech có màu vàng rơm đều, đẹp. Thơm đậm của bột và 
trứng rán. Vị ngon ngọt đậm cùa thỉt ếch, béo. Nước chấm 
chua, cay, mặn, ngọt. Bột bao kín ếch'xốp, giữ được dáng, đùi 
cch. Nước chấm trong, tỏi ớt nổi lên trôn. 

149 - ẾCH BỌC MỠ CHÀI NƯỚNG 
Nguyên liệu. 


Êch to 

1000 g 

Củ sả 

20 g 

Thịt nạc vai 

200 g 

Đường 

20 g 

Mở nước 

30 g 

Muốĩ 


Mõ chài 

200 g 

Nước mắm 


Tỏi khô 

30 g 

Mì chính 


Hành củ 

30 g 

Hạt tiêu. 



Quy trình chê'biến. 

Ech chặt đầu, lột da, rửa sạch (bỏ ruột), bỏ xương sông, 
chặt miêng. 

Thịt nạc vai thái miếng mỏng, trộn lẳn với thịt ếch, ướp 
nước mắm, muôi, ml chính, hành, tồi, bàm nhò, đường, mà 
nước. 

Mờ chài cắt miếng 7 X 8cm. 

Trải rộng miếng mỡ chài, đặt từng miếng ếch, thịt lợn, gói 
kín, xêp vào vỉ, đem nướng trên than hoa, khi nưổng thỉnh 
thoảng phết mở nước lên, tới khi chín vàng là được. 

Pha nước chấm: Ót, tỏi băm nhỏ hòa với dấm, đưòng, nước 
mắm, nước sôi để nguội, mì chính. 

An kèm nước châm. An nóng. 

Yèu cẩm cảm quan. 

Sản phẩm có màu vàng đều. Thơm nổi mùi tỏi, sả, vị ngon 
ngọt đậm của thịt, béo ngậy, nước chấm chua, cay, mặn, ngọt. 

Các miếng thịt ếch cuộn đều nhau, chín, không khô xác, 
mềm, không dai. 
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150 ■ BA BA NẤU CHÂN GIÒ 
Nguyên liệu. 


Ba ba 

1000 g 

Gừng 

20 g 

Lạc hạt 

50 g 

Rượu trắng 

50 g 

Chân giò 

600 g 

Bột đao 

30 g 

Mỡ nước 

50 g 

Muôi 


Củ dậu 

200 g 

Nước mắm 


Nấm hương 

10 g 

Mì chính 


Hành khô 

20 g 

Hạt tiêu 


Tỏi khô 

10 g 




Quy trình chế biến. 

Ba ba chặt đầu, nhúng nước sôi, cạo sạch, rửa sạch, mổ 
theo đường riềm sụn vòng quanh mai. Bóc bô mai, nội tạng và 
mờ, thấm khô, chặt miếng bằng bao diêm, ướp nưốc gừng, 
rượu (gừng giã nhỏ, hòa với rượu, vắt lấy nước) 20 phút. 

Thịt ba ba ướp nưổc mắm, muổì, hạt tiôư. 

Chân giò ướp tiêu, muối, quay vàng, chặt miếng bằng ba 
ba (bỏ xương). 

Nấm hương ngâm nở, rửa sạch, to cắt 2 hoặc 3, nhỏ giữ 
nguyên. 

Lạc luộc bóc vỏ, củ đậu gọt vỏ thái miếng vuông quân cò. 

Hành khô bóc vỏ cắt đôi (2/3) còn 1/3 băm nhỏ cùng với tỏi. 

Phi thơm hành tỏi, cho thịt ba ba vào xào sán, đổ tiếp thịt 
chân giò, nấm hương, hành, lạc, đổ nước sôi vào đun sôi 5 phút 
cho củ đậu, mắm, muối, mì chính, sôi tiếp 10 phút nữa. 

Xuông bột đao, trộn đểu. Múc vào đìa sâu lòng, rắc hạt 
tiêu. Ản nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Sản phẩm có màu vàng nâu xen lần trắng, mùi thơm của 
nấm và thịt. Vị ngon, ngọt đặm của thịt, béo, bùi. Thịt, lạc 
mềm, nước nấu hơi sánh, ngập xăm xắp với cái. 
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151 - BA BA NẤU ĐẬU PHỤ CHUỐI XANH 
Nguyên liệu. 

Ba ba 1000 g Nghệ 30 g 

Thịt ba chỉ 200 g Mẻ 100 g 

Đậu phụ 300 g Mắm tôm 3« g 

Chuôi xanh 300 g Muối 

Md nước 50 g Nưốc mắm 

Hành củ 50 g Mì chính 

Tỏi khô 20 g Hạt tiêu. 

Hành hoa 50 g 

Quy trình chê' biến. 

Ba ba chặt đầu, nhúng nước sôi, cạo rửa sạch, mổ theo 
viền sụn xung quanh mai. 

Boc bo mai, nội tạng và mỡ, thấm khô máu, chặt miếng 
vuông quân cờ. 

Chuối xanh tước vỏ, cắt khúc dài ( 3 H- 3,5cm) chẻ làm tư, 
ngâm vào nước có pha mẻ. 

Đậu phụ rán vàng thái hình con chì. 

Hành hoa rủa sạch thái nhỏ. 

Thịt ba chỉ rửa sạch thái miếng như đậu phụ. 

Nghệ giã nhỏ vắt lấy nước. 

Mẻ, mắm tôm nghiển nhỏ, lọc lấy nước. 

Ba ba, thịt ba chỉ ướp mẻ, mắm tôm, mắm, muối, mì chính, 
hạt tiêu, hành tỏi băm nhỏ để ngâm. 

Phi thơm hanh, tO], đô ba ba, thit vào xào sân, trút sang nồi 
đô nước dùng hoặc nước sôi vào xăm xắp. Đậy vung, đun sôi 10 
phút, cho chuối cùng với đậu phụ vào đậy vung đun nhỏ lửa 20 
phút, nêm vừa mắm, muối, mì chính, Mang ra ngoài cho hành, 
tía tô trộn đểu. Múc ra bát, ãn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Có màu vàng của nghệ. Dậy mùi tía tô, tỏi và thịt; vị ngon, 
hơi chua dịu, các nguyên liệu ngấm gia vị. Thịt, chuối mềm, 
nước xãm xắp cái, hợi sánh. 
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152 - BA BA HÂM HẠT SEN 
Nguyên liệu. 


Ba ba 

1000 g 

Rượu trắng 

50 ml 

Thịt chân giò 

200 g 

Hành củ 

30 g 

Hạt sen 

50 g 

MỔ nước 

30 g 

Ý dì 

50 g 

Muối 


Táo đỏ khô 

50 g 

Nước mắm 


Nước dừa 

500 g 

Mì chính 


Gừng 

30 g 

Hạt tiêu. 



Quy trình chê biến. 

Ba ba chặt đầu, nhúng nước sôi, cạo rủa sạch mổ theo 
đường riềm sụn. Bóc bỏ mai, ruột và mổ. 

Dùng giấy bản thấm khô, chặt to băng bao diôm, bóp rượu và 
gừng giã nhỏ, đê 20 phút vớt ra để ráo, phi thơm hành khô băm 
nhỏ, cho ba ba vào xào săn, nôm nước mắm, muôi, hạt tiêu. 

Thịt chân giò thái bằng ba ba, ướp nước mắm. 

Hạt sen ngâm nước thông tâm; ý dĩ và táo đỏ ngâm nở. 

Cho ba ba, thịt chân giò, ý dĩ, hạt sen, táo đỏ cùng với nước 
dừa vào nồi đem hầm cho tới khi các nguyên liệu chín mềm, 
nêm mắm, muối, mì chính, hạt tiêu. Múc vào bát, ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Ba ba màu đỏ nâu nối mùi thơm của táo, thịt ba ba và dừa. 
Vị ngon, ngọt đậm của thịt, béo ngậy và ngọt của nước dừa. Ba 
ba, hạt sen, ý dì, táo mềm nhừ, không nát, nước hơi sánh, 
ngập 1/3 cái. 

153 ■ BA BA TẨN NAM 

Nguyên liệu. 

Ba ba 1000 g Rau mùi 30 g 

Nấm hương 20 g vỏ quýt 

Thịt gà 300 g Muối 


10-555 MẮVN 
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Hành củ 

30 g 

Nước mắm 

Mờ nước 

50 g 

Mì chính 

Gừng 

30 g 

Hạt tiêu. 

Rượu trắng 

50 ml 


Quy trình chế bỉến. 




Ba ba chặt đầu, nhúng nước sôi, cạo rủa sạch. Mô ven theo 
riềm sụn của mai. Bóc bỏ mai, ruột (nội tạng), mỡ, dùng giấy 
bản thấm khô nưóc. 

Chặt ba ba thành miếng vuông bằng bao diêm. 

Gừng giã nhỏ hòa với rượu, lấy nước ưóp vào ba ba 20 phút 
vớt ra dể ráo. 

Thịt gà chặt miếng bằng ba ba ướp muôi, tiêu. 

Nấm ngâm nỏ rửa sạch, nhỏ để nguyên, to cắt đôi hoặc ba. 

Vô quýt rửa sạch. 

Phi thơm hành cho ba ba, thịt gà vào xào sàn, nêm mắm, 
muối, mì chính, đảo đều mang ra. 

Xcp vào bát to cứ 1 miếng thịt ba ba xen kẽ 1 miếng nấm 
hương, 1 miếng thịt gà và hành thái mỏng, vỏ quýt xếp lẫn. 
Cứ xếp lần lượt vòng tròn đậy kín bát rồi đem hấp chín mềm, 
lấy vỏ quýt bỏ đi, 

Yêu cẩu cảm quan. 

Sản phẩm có màu trắng, vàng, nâu xen lẳn. Thơm dặy mùi 
của thịt gà, nấm, vỏ quýt. Vi ngon ngọt đậm của thịt. Thịt gà, 
ba ba chín mểm, nước trong. Trình bày đẹp. 


154 - BA BA SỐT CHUA NGỌT 


Nguyên liệu. 

Ba ba 

1000 g 

Bột dao 

50 g 

M0 nước 

100 g 

Rau mùi 

30 g 

Thịt nạc vai 

200 g 

Dấm 


Nấm hương 

10 g 

Muối 
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Tỏi khô 

20 g 

Nước mắm 

Hành củ 

30 g 

Mì chính 

Đường 

20 g 

Hạt tiêu. 

Rượu trắng 

50 ml 



Quy trình chê biến. 

Ba ba chặt đầu, nhúng nước sôi, cạo rửa sạch, mổ ven theo 
riềm sụn, bóc bỏ mai, nội tạng, mỡ. Chặt miếng vuông to bằng 
bao diêm, thấm khô máu, ướp rượu, gừng băm nhỏ. 

Phi thơm hành tỏi băm nhỏ, cho thịt ba ba vào xào săn, 
nêm mắm, muối, xúc ra. 

Nấm hương ngâm nở, rửa sạch; to thì cắt hai hoặc ba. 

Thịt nạc ướp mắm muối, rán vàng nhanh, thái miêng 
mỏng vừa to bản bàng ba ba. 

Xếp ba ba, thịt, nấm, hành củ chẻ mỏng vào bát đem hấp 
chín, gạn lấy nước, thịt ba ba rút xương rồi lăn vào bột đao 
khô, rán vàng. 

Bày đĩa thịt ba ba xen kẽ với thịt lợn và nấm hương. Nước 
hấp ba ba cho vào chảo, thêm đường, dấm, mắm, muối đun sôi, 
xuống bột đao đã hòa nước, mì chính, tạo thành sốt trong, 
sánh; dội trùm sốt lẽn đĩa ba ba; rắc tiêu, mùi. An nóng. 

Yẻu cẩu cảm quan. 

Mầu vàng, nâu, hồng, trắng xcn kẽ nhau. Mùi thơm đặc 
trưng của ba ba, nấm. Vị ngon, sốt nối vị chua ngọt. 

Thịt ba ba mềm; lớp bao bột ròn; nước sốt trong, hơi sánh, 
trùm kín thịt. 


155 - BA BA NƯỚNG CHẢ 


Nguyên liệu. 

Ba ba 

1000 g 

Thìa là 

100 g 

Mỡ nước 

30 g 

Húng láng 

50 g 

Hành củ 

50 g 

Tía tô 

30 g 

Riềng 

30 g 

ớt tươi 

10g 

Nghệ 

20 g 

Chanh quả 

30 g 
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Củ sả 

30 g 

Muối 

Tỏi khô 

20 g 

Mắm 

Mắm tôm 

20 g 

Mì chính 

Mẻ 

50 g 

Hạt tiêu 

Bún 

1000 g 


Quy trỉnh chê biến. 




Ba ba chặt đầu, nhúng nước sôi, cạo rủa sạch. Mổ ven theo 
riềm sụn; bóc bỏ mai, mô và nội tạng; thấm khô máu. Chặt ba 
ba thành miêng vuông (30g - 40g/miếng), lọc bỏ xương. 

Riêng, nghệ, sả giã nhỏ vắt lấy nước; mẻ, mắm tôm nghiền 
lọc bỏ bả. Hành, tỏi, ớt băm nhỏ. 

Ướp thịt ba ba với riềng, nghệ, mẻ, mắm tôm, sả, ớt, hành, 
tỏi, măm, muôi, mì chính; để ngâm 15 phút. 

Xếp thịt ba ba vào vĩ, nướng chín vàng trên than hoa 
(trong quá trình nướng, thỉnh thoảng tưới mỡ nước len thit cho 
khỏi cháy khô). 

Bày thịt nướng vào đĩa, dội hành, mỡ phi thơm lên trên. 
An nóng, kèm vói tía tô, rau thơm, thìa là, bún. Chấm nước 
chấm: mắm, chanh, ớt. 

Yêu cầu cảm quan. 

Màu vàng đều của thịt nưổng. Mùi thơm, vị ngon hơi chua 
dịu. Thịt mềm, không khô xác; bong mượt. 


156 - ỐC NẤƯ GIẢ BA BA 


Nguyên liệu. 

Oc nhồi 

1000 g 

Tía tô 

Thịt ba chỉ 

200 g 

Mắm tôm 

Chuối xanh 

300 g 

Mỡ nước 

Nghệ 

30 g 

Muối 

Tỏi khô 

20 g 

Nước mắm 

Hành củ 

30 g 

Mì chính 

Hành hoa 

50 g 

Mẻ. 

Đậu phụ 

100 g 
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Quy trình chế biến. 

Oc ngâm nước gạo từ 8 - ] 0 giò, rửa sạch, chặt chôn, cậy 
miệng, khêu lây thịt, bỏ đường phân và cắt bồ miệng, bóp 
muôi, rửa sạch và rửa lần cuối bằng nước nóng (50°C) cho sạch 
nhớt đê ráo nước. 

Chuôi xanh, tước vỏ, cắt khúc, chẻ làm 4, ngâm vào nước 
pha dấm. 

Đậu phụ rán vàng, thái con chì (tương đương vỏi miếng 
chuối). 

Thịt ba chí, rửa sạch, thái con chì, ướp nước mắm. 

Nghộ cạo vỏ, giã nhỏ, lọc, vắt lấy nước . Mẻ nghiền nhỏ, lọc 
bỏ bã. 

Hành tỏi khô băm nhỏ; hành hoa rửa sạch cắt khúc; tía tô 
rửa sạch, thái nhỏ. 

Ruột ốc đem ướp một ít mẻ, nước nghệ, mắm tôm, hành 
tỏi, muối, mì chính, để 15 phút cho ngấm. Đun mỡ nóng già, 
phi thơm hành tỏi. Cho ốc vào (đun thật to lửa) đảo nhanh, 
khi Ốc vừa săn; xúc riêng ra. 

Đun tiếp mõ nóng già, cho thịt lợn vào xào săn, cho tiếp 
chuối, nước mẻ, mắm tôm, nước nghệ, nước mắm; đảo đều cho 
ngấm; «au đó đô nước sôi gần ngập; đậy vung, đun sôi 15 - 20 
phút thi cho đậu phụ vào, đun sôi 5 phút, nêm vừa gia vị, trút 
Ốc vào, dê sôi, bắc ra cho dọc hành, tía tô. An nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Bát nâu có màu vàng đẹp, không bị xám đen; dậy mùì tía tô, 
thơm dịu của mẻ. Vị ngon, ngọt đậm đà, hơi chua dịu. 

Oc giòn, không dai; chuối, đậu chín mềm, không nát; nước 
sánh xăm xắp. 

157 - ỐC NẤU THẢ 

Nguyên liệu. 

Ôc nhồi 1000 g Chanh quả 20 g 

Thịt nạc thăn 150 g Lá chanh 
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Xương lợn 

200 g 

Muôi 

Hành củ 

30 g 

Nước mắm 

Nấm hương 

10 g 

Mì chính 

Gừng 

20 g 

Hạt tiêu. 


Quy trình chê biến. 

Oe ngâm nước gạo eho nhả hết đất, rửa sạch, chặt chôn, cậy 
miệng, ngâm vào nưóc vôi loãng 15 phút, vảy từng con cho thịt 
ôc rơi ra; cắt bỏ miệng, đường phân; bóp muối nhẹ tay (chú ý 
không làm rách túi ốc); rửa sạch, để ráo nước. 

Xương lợn rửa sạch, nâu, lọc lây nước dùng trong, 

Nấm hương ngâm, rửa sạch, băm nhỏ. Hành khô bảm nhỏ 

1 / 2 . 

Thịt nạc thái miếng, giã nhuyễn; trộn mắm, muối, tiêu, 
nấm hương, hành băm, mì chính, quật kỹ; viên thành từng viên 
nhỏ, nhồi vào túi ốc; đặt vào đĩa đem hấp chín. 

Gừng, hành khồ; nướng chín, rửa sạch, đập dập. Lá chanh 
rửa sạch thái chỉ thật nhỏ. 

Cho vào nước dùng gừng, hành nướng, mắm, muối, đun sôi 
ky, nem mì chính; tha ôc vào cho sôi lại. Múc ôc và nước dùng 
vào bát, rắc lá chanh, tiêu. Án nóng có vắt nước chanh vào. 

Yèu cẩu cảm quan. 

Oc trắng, nước trong, thơm, không tanh, thơm nhẹ của lá 
chanh và nấm. Vị ngon, ngọt đậm; ốc giòn, nhân không bã; 
nưốc trong, ngập cái. 

158 - ỐC HẤP 


Nguyên liệu. 



Ồc nhồi to 

1000 g 

Vỏ quýt 

Thịt nạc vai 

200 g 

Lá gừng non 

Hành củ 

20 g 

Muối 

Nấm hương 

10 g 

Nước mắm 

Mộc nhĩ 

10 g 

Mì chính 

Mở nước 

20 g 

Hạt tiêu. 
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Quy trinh chế biến. 

Ốc nhồi ngâm nước cho sạch đất, rửa sạch, chặt chôn, cậy 
miệng, lấy thịt ốc bóp muôi (chú ý cắt bỏ miệng ốc và đường 
phân), lần cuối cùng rửa bằng nước nóng (50°C), để ráo, bám 
nhỏ, 

Nấm hương, mộc nhĩ, ngâm nâ, rửa sạch thái chỉ nhỏ hoặc 
băm nhỏ. 

Lá gừng, vỏ quýt rửa sạch (nếu là vỏ quýt khô thì ngâm 
nước rửa sạch) thái chỉ thật nhỏ. Hành bốc võ băm nhô. 

Thịt nạc vai rửa sạch băm nhỏ. 

Tất cả các thú trên trộn lẫn nhau, bóp đều với nước mắm, 
mì chính, hạt tiêu, để ngấm. 

Xoa mỡ vào đĩa tròn, dàn mỏng ốc có độ dày lcm vào đĩa, 
đem hấp chín. 

Khi àn thái miếng, ăn nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Sản phẩm có màu tự nhiên của nguyên liệu. Mùi thơm của 
lá gừng, vỏ quýt và nấm. Vị ngon, ngọt đậm của thịt ốc. Oc có 
dộ kết dính tốt, không ròi rạc, ăn giòn. 

159 - ỐC HẤP LÁ GỪNG 

Nguyên liệu. 


ôc nhồi 

10D0 g 

Chanh quả 

30 g 

Thịt nạc thăn 

300 g 

ớt tươi 

5g 

Hành củ 

50 g 

Nước mắm 


Nấm hương 

10 g 

Muối 


Mộc nhĩ 

10 g 

Mì chính 


Lá gừng 

50 g 

Hạt tiêu 



Quy trình chê biến. 

Ốc ngâm nước gạo cho nhả hết đất (8-10 tiếng), cậy 
miệng, khêu lấy thịt, bỏ ruột, cắt miệng, bóp muối, rửa sạch, 
để ráo nước, băm nhỏ. 
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vỏ ốc rửa sạch cả trong lẫn ngoài, luộc qua, để ráo. 

Hành khỏ bóc vỏ, bấm nhỏ. 

Nấm hương, mộc nhĩ ngâm nở, rửa sạch, bảm nhỏ. 

Thít nạc căt miêng đom giã nhuyễn. 

TVộ 11 đêu tất cả: thịt, ốc, mộc nhĩ, nấm hương, hành, nước 
mắm, mì chính, hạt tiêu để ngấm 

La gung rưa sạch lót vào vỏ ốc, nhồi đầy nhân vào. 

Xop oc vao đĩa đem hâp 20 phút* Cho ãn nóng chấm nước 
mắm chanh ớt. 

Yêu cầu cảm quan* 

Vỏ ôc vàng bóng. Thơm mùi ốc, dậy mùi gừng. Vị ngon, 
ngọt đậm của thịt. 

160 - ỐC XÀO KHẾ 

Nguyên lĩệu. 

Ốc nhồi to 1000 g Nghệ 20 g 

Khế chua 300 g Tỏi khô 20 g 

Mơ nước 30 g Tía tô 20 g 

Bỗng rượu 50 g Muôi 

Thít nạc vai 100 g Nước mắm 

Hành củ 30 g Mì chính 

Hành hoa 30 g Hạt tiêu. 

Quy trinh chế biên. 

Oe ngâm cho sạch đất, rửa sạch, chặt chôn, cậy miệng, lấy 
thịt ốc ra, bỏ phân, cắt bõ miệng, ngâm vào nước sôi trong 15 
phút, bóp muôi, rửa sạch, để ráo. 

Thịt vai rửa sạch, ướp nưốc mắm, hành băm nhỏ, hạt tiêu, 
mì chính, viên thành viên nhỏ nhồi vào túi ốc. 

Me nghi en nho (nêu là dâm bông cũng vây) lọc lấy nưổc. 
Nghệ giã nhỏ vắt lấy nước. 
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Hành tỏi khô bãra nhỏ. 

Đem ốc tẩm ướp với mẻ, nước mắm, nghệ, hạt tiêu để 
ngâm. 

Khê chua rửa sạch, thái mỏng, trộn ít muối, vắt ráo. 

Hành hoa, lá gừng, tía to rửa sạch thái nhỏ. 

Phi thơm hành tỏi, cho ôc vào xào săn (chú ý thật to lửa) 
tiep tục cho khê vào đao đều, nêm nước mắm, mì chính vừa, 
mang ra ngoài, rắc hành hoa, lá gừng, tía tô, xúc ra đĩa, rac 
hạt tiêu. Ản nóng. 

Yèu cầu cảm quan. 

Oc trắng, đen, xen lẫn màu xanh vàng của khế và rau 
thơm. Nổi mùi của lá gừng, tía tô. Vị ngon, ngọt đậm của thịt, 
oc, hơi chua. Ráo nước, ổc ăn giòn, không dai. 


161 - CANH RIÊU CUA 


Nguyên liệu. 




Cua đồng 

500 g 

Ót tươi 

5 g 

Mỡ nưdc 

30 g 

Mắm tôm 

20 g 

Cà chua 

200 g 

Chanh quả 

30 g 

Quả dọc 

100 g 

Nưổc mắm 


Xà lách 

300 g 

Muôi 


Rau mùi 

100 g 

Mì chính. 


Hành củ 

30 g 



Quy trình chế biến. 




Cua đồng rửa sạch đất, xé 

bỏ mai, yếm, giã nhỏ hòa ' 


m ạ n h, quấy ổểu, lọc lấy nước làm như vây từ 2 
đên 3 lần đê được 1 lít nước cua. 

Khều gạch ở mai cua. 

Cả chua bổ miếng cau. 

Quả dọc nướng chín, bóc bỏ vỏ. Nếu là khế cắt mỏng. 

Măm tôm hòa nước lọc bỏ bã, trộn vào nưổc cua. 
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Hành khô bóc vỏ thái mỏng. Hành hoa rửa sạch cắt khúc. 

Rau xà lách, rau thơm, rau mùi rửa sạch, vay khô nước, 
thái nhỏ, bày ra đìa. 

Phi thơm hành, đổ gạch cua vào chưng lấy màu đe riêng* 

Cho muối vào nước cua quấy đều, đun sôi, gạt nhẹ thịt cua 
sang một hên, cho tiếp quả dọc, cà chua vào, đun nhỏ lửa, đậy 
vung 5 phút. Nêm vừa nưốc mắm, muối, mì chính, dùng muôi 
múc nước canh dội nhẹ lên thịt cua, vởt quả dọc ra dầm nát, 
cho gạch cua và hành hoa vào. 

Ăn nóng kèm rau sống, chấm nước mắm chanh ớt. 

Yêu cầu cảm quan. 

Canh riêu có màu vàng đỏ hấp dẫn. Thơm đặc trưng, dậy 
mùi hành phi. Thịt cua đông tụ, không nát, nước trong vàng. 

162 - CANH CHUA CUA BE 

Nguyên liệu. 


Cua bể 

500 g 

Mùi tàu 

Cà chua 

200 g 

Nước mắm 

Quả dọc 

50 g 

Muôi 

Hành tươi 

50 g 

Mi chính 

Mỡ nước 

20 g 

Tiêu. 


Quy trình chê biến. 

Cua rửa sạch, bỏ yếm, luộc chín, gò lấy thịt. 

Cà chua rủa sạch bô miếng cau. 

Quả dọc nướng chín, bóc vỏ (nếu là me thì cho quả me vào 
nước lạnh luộc chín, dắm nát, lọc lấy nUỚc). Xương cua cho vào 
nước luộc cua đun sôi nhỏ lửa 20 phút, lọc lấy nước dùng cua. 

Đun mỡ nóng già, phi thơm hành củ thái mỏng cho thịt 
cua vào xào nhanh, nêm vừa nước mắm, xúc ra bát. 

Đun sôi nưỏc dùng cua cho quả dọc (hoặc khế, cà chua), 
nước mắm, muối vào, đun sôi nhỏ đến khi quả chua mềm thì 
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nghiến nát. đo thịt cua vào, nêm mì chính, đem ra rắc hành lá, 
mùi tàu thái nhỏ vào. Cho ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Nước canh có váng màu vàng đỏ đẹp, thơm dậy mùi cua và 
rau mùi tàu. VỊ ngọt đậm của cua và hơi chua. Nước nhiều 
hơn cái, thịt cưa không nát nưổc canh trong. 


163- 

CUA BẺ NẤU BÓNG 


Nguyèn liệu. 

Cua bể to 

400 g 

Gừng 

10 

Bóng bì 

40 g 

Rượu trắng 

20 

Xương lợn 

200 g 

Rau mùi 

20 

Hành khô 

30 s 

Nước mắm 


Nấm hương 

10 g 

Mì chính 


Mỡ nước 

30 g 

Muối 


Bột đao 

30 g 

Tiêu. 



Quy trinh chế biến. 

Cua rửa sạch, bỏ yếm, luộc chính, gỡ lấy thịt. 

Xương lợn cho vào nước lạnh nấu lấy nước dùng trong (cho 
gừng và hành nưổng vào nấu 20 phút). 

Bong bì ngâm nước cho nố, căt miếng, lạng mỏng, thái sợi, 
bóp nhẹ tay vói gừng, rượu, rủa sạch, bóp ráo nước, ướp tiêu, 
nước mắm, mì chính. 

Phi thơm hành, cho bóng vào xào qua, xúc ra để riêng. Bôt 
đao hòa nước lọc bồ cát, sạn. 

Nấm hương ngâm nở, rửa sạnh, thái chỉ. 

Phi thơm hành cho cua vào xào sàn cùng với nấm, nêm 
vừa nước mãm, mì chính xúc ra để riêng. 

Đun sôi nước dùng, xuông bột đao, nêm vừa mắm muối cho 
cua, bóng vào quấy nhẹ, cho mi chính. 

Muc ra bat rac hạt tiêu, rau mùi lên. trên. An nóng. 
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Yêu cầu cảm quan, 

Sản phẩm có màứ vàng trắng xen lẳn náu, đỏ, mùi thơm, 
không tanh, nôi mùi cua và hành, nấm, vị ngon, ngọt chủ yếu 
của thịt cua, độ sánh vừa phải, không đặc, không vủa, bóng 
giòn, không nát, các nguyên liệu phân bố đều. 

164 - DÙNG CUA BE 

Nguyên liệu. 


Cua bể to (thịt) 

400 g 

Hành khô 

20 g 

Bột đao 

30 g 

Xương lợn 

150 g 

Thịt nạc thăn 

50 g 

Mờ nước 

30 g 

Nấm hương 

lOg 

Nưóc mắm 


Mộc nhĩ 

5 g 

Mì chính 


Hạt sen 

20 g 

Hạt tiêu 



Quy trình chế biến. 

Xương rửa sạch, ninh kỹ đổ lấy nưóc dùng, lọc trong. 

Nấm hương, mộc nhì, ngâm nước, rửa sạch, thái chỉ. 

Thịt lợn luộc chín, thái chỉ. Cua bể rửa sạch bỏ yếm, luộc 
chín, gõ lấy thịt. Hạt sen luộc chín bở, thông tâm. Bột đao hòa 
nước, lọc sạch cát, bụi. 

Hành khô bãm nhỏ. 

Lấy xương cua cho vào nước luộc cua nấu kỹ, nhỏ lửa, lọc 
ìấy nước trộn lẫn với nước dùng xương. 

Phi thơm hành, cho thịt cua vào xào săn, cho tiêp nấm 
hương, mộc nhì vào xào, nôm vừa mắm, mì chính, hạt tiêu, 
xúc riêng ra bát. 

Đun sôi nước dùng, nêm nưóc mắm, mì chính vừa ăn 
xuống bột đao từ từ, quấy đều, thấy hơi nặng tay và sánh 
mượt cho thịt cua, thịt lợn, hạt sen vào, đun sôi lại. Múc ra 
bát, rắc hạt tiêu, cho ản nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Súp có màu vàng trong, điểm các màu trắng, nâu, đỏ của 
các nguyên liệu; thơm đặc trưng, không tanh, ngọt đậm của 
thịt cua. 
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Súp sánh, không vữa, không đặc, các nguyên liệu phân bô' 
đều trong xúp. 

165 - MỌC CUA BỂ 

Nguyên liệu. 


Cua bể (2 con) 

600 g 

Rau mùi 

Thịt nạc thăn 

100 g 

Muối 

Hành khô 

20 g 

Vỏ quýt 

Hành hoa 

30 g 

Nước mắm 

Nấm hương 

10 g 

Mì chính 

Mộc nhĩ 

5g 

Hạt tiêu. 

Mỡ nước 

lOg 



Quy trinh chế biến. 

Miến ngâm nước ấm, rửa sạch cắt khúc 2 - 2,5cm. 

Nấm hương, mộc nhĩ, ngâm nở, rửa sạch, thái chỉ. 

Vỏ quýt ngảm nước, rửa sạch, thái chỉ nhỏ. 

Hành củ khô bầm nhỏ. Hành tươi cắt lấy phần củ và thân 
chần qua nưóc sôi. 

Cua bể cọ rửa sạch, bỏ yếm, luộc chín gò lấy thịt, mai cua 
cạo, rủa sạch để ráo. 

Thịt lợn giã nhuyễn hoặc bàm nhỏ trộn với nước mắm, 
muôi, mì chính, hạt tiêu, nấm, mộc nhĩ, vò quýt, hành khô, 
miến và thịt cua. Bôi md vào phía trong mai cua nhồi đầy thịt 
cua trộn ở trên vào đem hấp chín. 

Nước luộc cua lọc lấy nước trong, nêm: mắm, mì chính, 
hành khô, đun sôi. 

Bày cua vào bát, đổ nước dùng cua vừa xăm xắp có hành 
trân bày trôn, rắc hạt tiêu, rau mùi. Ãn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Mai cua đỏ au, mọc cua trắng hồng có điểm màu đen, nâu, 
xanh trăng. Thơm mùi cua, nấm và vỏ quýt; không tanh. Vị 
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ngon, ngọt đậm của thịt cua, Nước trong vừa ngập cua, nhân 
cua kết dính, chắc giòn, không bã. 

X66 - CUA BỂ XÀO MIẾN 

Nguyên liệu. 


Cua bể (thịt) 

500 g 

Hành hoa 

Miến 

300 g 

Rau mùi 

Thịt ba chỉ 

100 g 

Nước mắm 

Mơ nước 

80 g 

Muôi 

Mộc nhì 

10 g 

Mì chính 

Nấm hương 

10 g 

Hạt tiêu. 

Hành củ 

30 g 



Quy trình chế biến. 

Cua bể rửa sạch, luộc chín, gỡ lấy thịt. 

Thịt lợn thái chỉ ướp nước mắm, hạt tiêu. 

Miến ngâm nước ấm, cắt khúc lOcm. 

Nấm hương, mộc nhĩ, ngâm nước, rửa sạch, thái chỉ. 

Hành củ bóc vỏ thái mỏng, hành hoa, rau mùi rửa sạch, 
thái khúc. 

Đun md nóng già, phi thơm hành cho thít cua vào xào, 
nêm nước mắm, xào săn, múc ra bát. Tiêp tục cho thịt vào xào 
săn, cho tiếp nấm, mộc nhĩ, nêm vừa nước mắm, hạt tiêu trút 
thịt cua vào trộn đều, xúc ra đê riêng. 

Cho thêm mô vào chảo, đổ miên vào xào nêm một chút 
nước mắm, mì chính, nước dùng cua và xào săn, đổ thịt, cua 
vào trộn đểu cùng với hành hoa. 

Xúc ra đĩa, rắc hạt tiêu, rau mùi. Cho ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Các nguyên liệu có màu đặc trưng. Mùi thơm. VỊ ngọt đậm 
của cưa bể. 

Miến săn, không nhủn nát, không khô cứng, thịt cua 
không nát. 
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167- 

CUA CHIÊN 

PHÙ DUNG 

Nguyên liệu. 

Cua bể (2 con) 

800 g 

Nám hương 

Thịt nạc vai lợn 

100 g 

Trứng vịt (2 quả) 

Mở nước 

50 g 

Nước mắm 

Hành tây 

100 g 

Muối 

Cần tây 

50 g 

Mì chính 

Hành củ 

30 g 

Hạt tiêu. 


Quy trình chế biến. 

Thịt lợn băm nhỏ. Cua luộc chín gỡ lấy thịt. 

Hành tây thái mỏng. Nấm hương rửa sạch, ngâm nô, thái 
chỉ. Cần tây nhặt, rửa sạch, thái nhỏ. 

Hành khô băm nhỏ. 


Phi thơm hành cho: thịt, cua, nấm, hành tây, mắm, tiêu, 
mì chính, xào thơm, cho cần tây vào đảo đều xúc ra. 

Trứng vịt đập ra bát, nêm nước mắm đánh đều. 

Đun mỡ nóng già, đổ trứng tráng đều, cho cua đã xào ở 
trên vào, cuộn trứng lại, rán vàng 2 mật. 

Khi àn căt trứng thành nhiều khoanh đều nhau bày vào 
đĩa. Ản nóng, 

Yêu cầu cảm quan. 

í rửng có màu vàng đẹp, mềm mại, xốp; nhân không rời 
rạc, kết dính tốt. 

Mùi thơm của cua, trứng rán, dậy mùi cần tây. Vị ngon, 
ngọt chủ yếu của thịt cua. 


168 - CUA RÁN SỐT CÀ CHUA 
Nguyên liệu. 

Cua bê 600 g Đường 30 g 

Mỡ nước 150 g Rau mùi 30 g 
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Hành khô 

30 g 

Nước mắm 

Tỏi khô 

20 g 

Muối 

Cà chua 

200 g 

Mì chính 

Bột đao 

30 g 

Hạt tiêu. 

Xà lách 

200 g 



Quy trinh chê biến. 

Cua xơ chê sạch, tách mai, lây gạch cua để riông. Chật đôi, bô 
chân (lấy từ khúc gốc), càng cua đập dập, để ráo nước. 

Đun mỡ nống, phi thơm hành tỏi cho cua vào rán vàng, vớt 
cua ra để ráo. Tiếp tục phi thơm hành, cho gạch cua vào cho 
lên màu. Cho cà chua đà băm nhỏ vào xào nhuyễn. Tiếp theo 
cho muối, tiêu, đường, mì chính, nước, bột đao (hòa nước) 
thành sốt sánh sền sệt, đổ cua vào trộn đêu, om nhỏ lửa tới 
khi cua ngấm gia vụ 

Xà lách rủa sạch, vẩy ráo nước bày vào đìa; xếp cua lên 
trên, dội sốt, rắc rau mùi. Ản nóng. 

Yéu cầu cảm quan. 

Cua có màu đỏ hổng, thơm, không tanh, ngon ngọt chủ yếu 
của cua. Cua giòn mềm, bóng mượt. 


169 ■ CHẢ GIÒ CUA BỂ 


Nguyên liệu. 

Cua bể 

300 g 

Xà lách 

300 g 

Thịt nạc vai 

200 g 

Rau mùi 

100 g 

Mỡ nước 

300 g 

Bánh đa nem 

200 g 

Hành khô 

50 g 

Bột mì 

30 g 

Miến 

30 g 

Dấm 

50 ml 

Nấm hương 

10 g 

ớt tươi 

10 g 

Mộc nhĩ 

lOg 

Tòi khò 

20 g 

Củ đậu 

100 g 

Đường 

30 g 

Trứng vịt (1 quả) 

60 g 

Nước mắm 
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Đu đủ xanh 

200 g 

Muối 

Cà rốt 

100 g 

Mì chính 

Dưa chuột 

300g 

Hạt tiêu. 


Qưy trình chê biến. 

Đu đú xanh (hoặc su hào) gọt vỏ, bỏ ruột, thái miêng mỏng 
hình vuông hoộc hình chữ nhật (có thể tỉa hoa cho đẹp) bóp 
muối, rửa sạch, vắt khô. 

Cà rốt cũng làm giống như đu đủ ỏ trên. Đu (lủ và cà rốt 
đem ngâm vối dấm, đường, tỏi, ớt (bám nhỏ). 

Hòa nước chấm bằng nưde sôi để nguội vối nước mắm, 
đường, mì chính, ớt, tỏi (băm nhò). 

Xà lách, rau thơm, rau mùi rửa sạch, thái chỉ thật nhỏ, 

Miến ngâm nưóc ấm, rửa sạch, cắt khúc dài 2cm. 

Củ đậu gọt vỏ, thái chỉ ngắn bằng miến. 

Cua rửa sạch, bỏ yếm, luộc chín, gờ lấy thịt, 

Thịt lợn rửa sạch, băm nhỏ ướp tiêu, nước mắm, đường 
trộn lẫn với nấm hương, mộc nhì, cua, hành khô (băm nhỏ), củ 
đậu, trứng. 

Cử 1 bánh đa nem cát thành 3 phần đểu nhau (chia từ tâm 
của bánh) trải trên khăn ướt đổ bánh dẻo dễ gói. 

Cho nhân vào từng miếng bánh đa nem, gói tròn giống 
như hình trụ có chiều dài 3cm, ị> = 2cm. Dùng bột mì (đã hòa 
sền sệt) dán kin mép. 

Đun 1 Ĩ 1 Ỡ nóng già, thả nem vào rán vằng đểu khắp (nên rán 
ngập mõ thì nhanh và đều hơn), vớt ra để ráo. Bày vào đĩa, cho 
ản nóng kèm với rau sống, dưa chuột cắt miếng, đu (lủ ngâm 
dấm và nước chấm đã pha ỏ trên. 

Yêu cẩu cảm quan, 

Nem vàng náu đồng đều, không đen cháy. 

Nổi mùi thơm đặc trưng của nem rán. VỊ ngon ngọt, vừa 
ăn. 


11-555 MĂVN 
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Nước châm nôi vị chua, cay, mặn, ngọt, tỏi, ớt nổi trôn bề 
mặt. 

Nem cuộn đều, ăn giòn không xác, không vỡ nát. 

170 - CUA TẨM bột rán 

Nguyên liệu. 


Cua đồng 

500 g 

Xà lách 

300 g 

Bột mì 

100 g 

Rau mùi 

100 g 

Mỡ nước 

200 g 

Ót tươi 

10 g 

Hành khô 

30 g 

Nưóc mắm 


Đường 

30 g 

Muối 


Dấm 

20 g 

Mì chính 


Tôi khô 

20 g 

Hạt tiêu. 



Quy trình chê biến. 

Cua đồng rủa sạch, bỏ mang, yếm, chật ngắn chân ướp 
muối, tiêu, hành băm nhỏ. 

Bột mì hòa nước, cho ít muôi, quấy đều thành dạng sền 
sệt, quánh mượt. Đun mỡ nóng già, nhúng cua vào bột thả mỡ 
rán vàng đều, vớt ra đìa. 

Rau xà lách, rau mùi, nhặt rửa sạch, vẩy ráo, bày vào đĩa. 

Tỏi, ớt băm nhỏ cho vào dấm, đường, nước mắm, nước sôi 
(để nguội), mì chính, pha thành nuớc chấm. 

Cua tẩm bột rán ấn nóng kèm với rau sống và nước chấm. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Cua có màu vàng đểu, đẹp, được bao kín bằng lớp bột 
mỏng (vẫn nhìn thấy rỗ hình dạng của cua). 

Mùi thơm, không tanh; àn giòn, không xác. 

Vị ngon, nước chấm nôi vị chua cay, mặn, ngọt. 
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171 - CANH HẾN NẤU RAU NGÓT 
Nguyên liệu. 

Hến 1000 g Muối 

Rau ngót 200 g Mì chính. 

Nước mắm 

Quy trình chế biến. 

Hên ngâm, rửạ. sạch, luộc chín, đãi lấy thịt hến, vẩy ráo 
nước (nước luộc cho ít muối). 

Nước luộc hên lọc lấy nước trong. 

Rau ngót tuôt lấy lá, rửa sạch, vò qua cho mềm. 

Nước luộc hến đun sôi, cho hên, nước mắm vừa ần, cho rau 
ngót đun sôi, cuối cùng cho mì chính. 

Múc ra bát. Ăn nguội. 

Yêu cầu cảm quan. 

Rau xanh, thơm dậy mùi hến, vị ngọt chủ yếu của hến. 
Nước nhiểu hơn cái, rau không nhũn nát. 


1-72 - CANH CHUA TRAI HẾN 


Nguyên liệu. 

Trai hoặc hến 

1000 g 

Thìa là 

Cà chua 

150 g 

Rau mùi tàu 

Qưả dọc hoặc khê 

100 g 

Nước mắm 

Hành củ 

30 g 

Muối 

Mở nước 

30 g 

Mì chính. 

Hành hoa 

30 g 



Quy trình chế biến. 

Trai hến rửa sạch đất, cho vào nước lạnh (ngập 2/3) luộc 
chín gỡ lấy thịt (đôi với trai thì cắt đôi hoặc ba còn hên thì để 
nguyên) ướp muối, nưóc mắm. 

Cà chua rủa sạch, bỏ hạt bổ miếng cau. 
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Hành hoa, thìa là, mùi tàu rửa sạch cắt khúc ngắn. Quả 
dọc nướng chín, bóc vỏ; khế thái miếng to. Nưóc luộc trai hến 
gạn bo cặn, đun sôi cho nước mắm, muôi, quả dọc, khế đậy 
vung đun nhỏ lửa. 

Phi thơm hành cho trai hến vào xào sàn đô vào nồi canh, 
thả cà chua vào, dầm nát khế, dọc, nôm nước mắm, mì chính 
vừa àn. Bắc ra cho hành hoa, thìa là, mùi tàu. 

Múc ra bát, Ản nóng. 

Khi ăn thường àn kèm vói rau sông. 

Yêu cầu cảm quan. 

Bát canh có màu xanh đỏ, tráng vàng xen lãn, đẹp. Dậy 
mùi thơm của thìa là, mùi tàu và hên. VỊ ngọt của hến, hơi 
chua. Nước nhiều hơn cải, trai hên không dai, cà chua nguyên 
miếng, không nát. 

173 - CANH TRAI HẾN THUÔN HÀNH RAM 

Nguyên liệu. 


Trai hoặc hến 

1000 g 

llầnh khô 

20 g 

Mơ nước 

30 g 

Nước mắm 


Hành hoa 

50 g 

Muối 


Rau răm 

20 g 

Mì chính. 



Quy trình chê biến. 

Trai hoặc hến ngâm nước cho sạch đất, rửa sạch cho vào 
nưóc lạnh ngập 2/3 luộc chín gờ lấy thịt (nếu hến nhỏ có thế 
đãi lấy thịt), bóp bỏ túi phân, thái đôi hoặc ba (nếu là hến thì 
đe nguyên), ướp nước mắm, muối, ml chính. 

Rau răm, hành hoa rửa sạch thái nhỏ. 

Nước luộc trai, hến gạn bỏ cặn. 

Phi thơm hành, cho trai, hến vào đảo sàn, xúc ra dể riêng. 
Đun sôi nưỏc trai hến, đo trai, hến đã xào vào nêm vừa mắm, 
muối, mì chính. 

Múc ra bát rắc hành, răm. An nóng hoặc nguội. 
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Yêu cầu cảm quan, 

Rau xanh, nước trắng lò. Nổi mùi thơm của hành răm và 
trai hến. VỊ ngọt đậm của trai hến. Trai, hến không dai. Nước 
nhiều hơn cái. 

174 - CANH HẾN NAU BAƯ 
Nguyên liệu. 


Hến 

1000 g 

Hành hoa 

50 g 

Bầu 

500 g 

Nước mắm 


Mở nước 

20 g 

Muối 


Thìa là 

50 g 

Mì chính. 



Quy trình chê biến. 

Hên ngâm sạch đất, rửa sạch, luộc chín, đãi lấy thịt, để 
ráo nước, ướp nước mắm. 

Nưóc luộc hến lọc lấy nước trong. 

Bầu gọt vỏ, bỏ ruột, rủa sạch, băm thành sợi nhỏ hoặc thái 

chỉ. 

Phì thơm hành (phần củ trắng) cho hến vào đun sôi, cho 
bẳu vào, nêm vừa muối, nước mắm, mì chính, mang ra cho 
hành, thìa là cắt khúc vào. Xúc ra bát, cho ãn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Canh thơm dậy mùi thìa là, hến; vị ngọt chủ yếu của hến. 
Bầu chín tới không nát, nước nhiều hơn cái. 


175 - TRAI HẤP 


Nguyên liệu. 



Trai to (30 con) 

2000 g 

Nước mắm 

Thịt nạc vai 

400 g 

Muối 

Hành khô 

50 g 

Mì chính 

Nấm hương 

10 g 

Hạt tiêu 
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Quy trình chế biến. 

Trai ngâm sạch đất, rửa sạch, lấy dao nhọn cậy miệng, lấy 
thịt trai, rửa sạch, bỏ ruột, phân, thấm khô, bảm nhỏ. 

Thịt nạc vai băm nhỏ. 

Hành củ băm nhỏ. 

Trộn tất cả các thứ trôn cùng với nước mắm, mì chính, hạt 
tiêu, nắm lại từng nắm, nhồi vào vỏ trai, đem hấp chín. 

Khi ăn chấm nước mắm ớt. An nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Mùi thơm khống tanh, vị ngon, ngọt chủ yếu của thịt. Thịt 
trai và thịt lợn kết dính tốt, trai giòn không dai. 



170 - HẼN XAO MIÊN 


Nguyên liệu. 

Hến 

2000 g 

Rau mùi 

50 g 

Miên 

300 g 

Hành hoa 

50 g 

Thịt ba chỉ 

100 g 

Nước mắm 


Mộc nhỉ 

10 g 

Muối 


Hành khô 

30 g 

Mì chính 


Mỡ nước 

100 g 

Hạt tiêu. 



Quy trình chê bỉến. 

Hến ngâm sạch đất, rửa sạch, luộc chín, đãi lấy thịt, rửa 
sạch, vắt ráo, ướp nước mắm, mì chính, hạt tiêu. 

Mộc nhĩ ngâm nỏ, rửa sạch, thái chỉ. 

Miến chần nước sôi, rửa lại bằng nước lạnh để ráo, cắt 
khúc ngắn lOcm 

Thịt ba chỉ thái chỉ, ưốp nước mắm. 

Hành hoa rửa sạch, cắt khúc 3,5 cm 

Phi thơm hành băm nhỏ, cho hến vào xào săn, xúc ra để 
riêng. 
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Tiếp tục cho mơ vào đun nóng già cho thịt lợn, mộc nhĩ vào 
xào chín, xúc ra để riêng. 

Cho mỏ vào chảo đun nóng già, cho miến vào xào săn, nôm 
nước mắm, mĩ chính vừa ăn, đổ hến, thịt, mộc nhĩ vào trộn 
đều cùng với hành hoa. Xức ra đĩa rắc hạt tiêu, rau mùi, cho 
ăn nống. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Sản phẩm có màu trắng, vàng, xanh, đen xen lẫn. Thơm 
dậy mùi hành. Vị ngon ngọt chủ yếu của hến. Thịt hến, miến 
sản không dai, róc đìa, không nhũn nát. 

177 - TRAI NƯỚNG CHẢ 

Nguyên liệu. 

Trai to (đều con) 


(30 con) 

2000 g 

Thìa là 

50 g 

Thịt ba chỉ 

300 g 

Đường 

30 g 

Hành củ khô 

50 g 

Tỏi khô 

20 g 

Mỡ nưỏc 

30 g 

Dấm 

50 mì 

Lạc rang 

100 g 

ớt tươi 

10 g 

Xà lách 

300 g 

Nước mắm 


Rau mùi ‘ 

100 g 

Muối 


Cà rốt 

50 g 

Mì chính 


Đu đủ xanh 

100 g 

Hạt tiôu. 



Lá xương xông (30 lá) 200 g 

Quy trình chế biên. 

Trai cậy miệng, bỏ những phần đen (ruột, phân), rửa sạch, 
ưóp nước mắm, hạt tiêu, hành băm nhỏ, mì chính. 

Thịt ba chỉ thái miếng mỏng, ướp tiêu, muỗi, hành bàm 
nhỏ, mì chính. 

Xếp một miếng trai, một miếng thịt lấy lá xương sông gói kín. 

Xếp trai vào vỉ đem nướng trên than hoa cháy hồng (thỉnh 
thoảng tưới chút mở) tói khi chín. 
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Thìa là, xà lách, rau thơm, rửa sạch vẩy khồ nước. 

Đu đủ, cà rốt gọt vồ thái miếng mỏng, bóp muôi rửa sạch 
ngâm dấm, dường, tỏi ớt (băm nhỏ), nước mắm. 

Pha nưỏc chấm: Dấm, đường, nước mắm, nưdc sôi để 
nguội, tỏi, ớt, mì chính. 

Trai nướng ăn nóng kèm với nước chấm, rau sống, dưa 
góp, lạc rang. 

Yêu cầu cảm quan. 

Sản phâm có màu vàng. Thơm, dậy mùi hành, xương sông, 
vị ngon ngọt chủ yếu của thịt, nước chấm chua, cay, mặn, 
ngọt. Các miếng chả đều, đẹp, thịt lợn và thịt trai chín, không 
dai và khô. Nước chấm trong. 



178 - NỘM HỂN 


Nguyên liệu. 

Hến 

2000 g 

Đường 

20 g 

Đu đủ xanh 

200 g 

Chanh quả 

30 g 

Cà rốt 

100 g 

Lá chanh 

10 g 

Mỡ nước 

30 g 

Nước mắm 


Vừng 

50 g 

Muối 


Thịt ba chỉ 

150 g 

Mì chính 


Hành khô 

30 g 

Tiêu 


Ớt tươi 

20 g 

Rau mùi. 



Quy trình chế biến. 

Hến ngâm cho sạch đất, luộc chín, đãi lấy thịt rửa sạch, 
vắt ráo nước. 

Đu đủ, cà rốt gọt vỏ, nạo tơi, bóp muối, rửa sạch vắt ráo. 
Thịt ba chỉ luộc chín, thái chỉ. ơt tươi băm nhỏ. Rau mùi rửa 
sạch thái khúc. Lá chanh rửa sạch thái sợi nhỏ, vừng rang 
vàng, giã nhỏ hòa nước mắm với nước chanh, đường, mì chính 
trộn vào đu đủ và cà rốt đe ngấm. 
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Phi thơm hành cho hến vào xào săn nhanh, nêm nước 
mắm, mì chính, xúc ra để riêng. 

Đổ thịt lợn, hến trộn đều với vừng rồi trộn với đu đủ, cà 
rốt, rau thơm, lá chanh, ớt. Xúc ra đĩa trình bày trang trí bàng 
đu đủ, cà rốt tỉa hoa cùng với rau mùi. 

Yêu cầu cảm quan. 

Nộm có màu sắc đẹp. Thơm, dậy mùi vừng và lá chanh. Vị 
ngon, ngọt, chua, cay, bùi, béo. Hến không nát, không dai, 
săn. Rau củ giòn, nộm không bị chảy nưóc. 

179 - BÓNG CÁ DƯA NAU 

Nguyên liệu. 


Bóng cá dưa 

50 g 

Đậu Hà Lan 

100 g 

Giò sông 

100 g 

Măng tươi 

100 g 

Thịt vai 

100 g 

Rau mùi 

30 g 

Thít gà 

200 g 

Mướp hương 

100 g 

Nám hương 

10 g 

Phèn chua 


Hành củ khô 

50 g 

Nước mắm 


Xương lợn 

300 g 

Muôi 


Tôm khô 

30 g 

Mì chính 


Gừng 


Hạt tiêu 



Quy trình chế biến. 

Bóng ngâm trong nước có phàn chua 2 phút, rửa sạch. Hòa 
rượu với gừng giã nhỏ trộn vào bóng (bóp nhẹ tay) cho bỏng 
được thấm đều. Sau đó vắt nhẹ cho hết nước rồi ướp tiêu, nước 
mắm, mì chính. 

Nấm hương ngâm nở, rửa sạch, thái chỉ. Măng tươi luộc 
chín, cắt miếng mỏng. Mướp gọt vỏ, rửa sạch, bỏ ruột, cắt 
miếng. Đậu Hà Lan tước xơ, rửa sạch. Hành củ thái mỏng. 

Thịt gà chọn phẫn thăn nõn thái miếng mỏng, ướp nưóc 
mắm. ThỊt còn lại băm nhỏ cùng thịt lợn. 
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Trộn thịt gà, thịt lợn, giò sống, nấm hương, hành khô bám 
nhỏ, hạt tiêu, nước mắm, nhồi vào bóng, 

Xương lợn cho vào nước lạnh đun kỹ sau 15 phút cho tôm 
khô vào nấu kỷ lọc lấy nước dùng trong. Đun sôi nưộc dùng, 
nêm vừa mắm muối lần lượt thả thịt gà, măng, bóng, mướp, 
đậu Hà Lan, hành, nêm lại mắm, mì chính cho vừa. Múc ra 
bát to rắc tiêu, mùi, án nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Bóng trắng, rau củ xanh. Thơm, không tanh, dậy mùi 
nấm, tiêu... Vị ngon, ngọt đặm của thịt. Các loại rau chín, quả 
giòn, không mềm nhủn. Nhân trong bóng giòn, kêt dính tốt. 
Bóng giồn không nát. Lượng nước ngập cái. 

180 - BÓNG CÁ THỦ NẨƯ 

Nguyên liệu. 


Bóng cá thủ 

50 g 

Đậu Hà Lan 

100 g 

Thịt gà 

200 g 

Hành khô 

30 g 

Tôm he khổ 

30 g 

Rau mùi 

30 g 

Su hào 

100 g 

Rượu trắng 

30 ml 

Cà rốt 

50 g 

Gừng 


Nấm hương 

10 g 

Nước mắm, muối 

Mộc nhĩ 

5 g 

Mì chính 


Mơ nước 

20 g 

Hạt tiêu. 



Quy trinh chê biên. 

Bóng ngâm nước gạo đặc cho mềm mại, rửa sạch, bóc 
màng, thái hình quân cò. 

Gừng giã nhỏ hòa với rượu trộn với bóng bóp nhẹ, rửa 
sạch, vớt ráo nước, ướp tiêu, nước mắm, mì chính. 

Tôm he bóc vỏ, ngâm nước, lạng mỏng. 

Đậu Hà Lan tước xơ, rửa sạch. 

Mộc nhì, nấm hương ngâm nưóc, rửa sạch, to thì cắt đôi 
hoặc ba, nếu nhỏ để nguyên. 
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Sư hao, ca rot gọt vo, rưa sạch, tia hoa, cát miếng mỏng. 

Thít gà thái miêng mỏng. Xương gà cho vào nước lạnh nâu 
kỷ lọc lấy nước dùng trong, nêm vừa mắm muôi cho tôm he 
vào nấu sôi nhỏ lửa. 

Phi thơm hành, cho bóng vào xào nhanh, xúc ra để riêng. 

Đun sôi nước dùng lần lượt cho thịt gà, nấm hương, mộc 
nhi, su hao, ca rỏt, đậu Hà Lan, nêm mầm, mì chính vừa ân, 
cuối cùng thả bóng vào. Múc vào bát to, rắc hạt tiêu, rau mùi 
lên trên. An nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Bóng trắng, rau quả giũ được màu sắc tụ nhiên. Mùi thơm, 
không có mùi hôi của bóng. Dậy mùi tôm, thịt gà và nấm. 
Bóng giòn, không nhủn nát. Rau củ chín tới, tôm mềm. Nước 
ngập cái. 


181 - VẢY NẤU DÙNG CƯA BE 


Nguyên liệu. 



Vảy cá 

50 g 

Hành khô 30 g 

Cua bể 

300 g 

Nấm hương 10 g 

Xương lợn 

200 g 

Bột đao 30 g 

Thít gà 

100 g 

Gừng, lá chanh, mắm 

Trứng gà (2 quả) 

Quy trình chế biến. 

90 g 

Muôi, mì chính, hạt tiêu. 


Vây chặt, rửa sạch, ninh kỹ (có gừng và hành đập dập) 
bấm thấy mềm thì được, vớt vây ra rửa sạch. 

Xương lợn nấu kỹ lọc lấy nước dùng trong, lấy một ít nước 
dùng cho vào vây nấu, nêm vừa nước mắm, mì chính, hạt tiêu 
đê vây ngấm nước. 

Thịt gà luộc chín, thái chỉ. Trứng gà đập vào bát quấy tan. 
Cua bê rửa sạch, bỏ yêm, luộc chín gở lấy thịt. Nấm hương 
ngam nơ, rưa sạch, thái chỉ. Bột đao hòa nước lọc bỏ sạn cát. 
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Đun sôi nước dùng nêm vừa mắm, xuông bột đao, cho mì 
chính, lần lượt cho cua, nấm hương, thịt gà, cuối cùng cho 
trứng vào quấy đều. 

Múc dùng đã nấu ở trên vào bát đã xếp vây, rắc hạt tiêu, 
lá chanh thái chỉ lên trền. Ản nóng 

Yẽu cầu cảm quan. 

Dùng có màu trắng, vàng, trong. Thơm dậy mùi của lá 
chanh. Vị ngon, ngọt dặm của thịt vây mềm, dùng trong, sánh, 
các nguyên liệu phân bố đều, thịt cua không nát. 

182 - HẢI SẢM NẤU ĐỘN 

Nguyên liệu. 


Hải sâm 

100 g 

Hành khô 

30 g 

Thịt gà 

300 g 

Rau mùi 

30 g 

Măng tươi 

300 g 

Gừng 

20 g 

Dậu Hà Lan 

100 g 

Đu đủ xanh 

100 g 

Cà rốt 

50 g 

Vỏ quýt, nước tro, vôi 


Su hào 

100 g 

tôi, muôi, nước mắm, 


Md nước 

50 g 

mì chính, hạt tiêu. 


Nấm hương 

10 g 




Quy trình chế biến. 

Hải sâm ngâm vào nước vôi (vôi hòa như nước gạo) ngập 
trong 18 tiếng, cạo sạch, cho vào nước cùng với vỏ quýt, gừng 
và đu đủ xanh ninh kỹ tới khi bấm thấy mểm rửa sạch, thái 
miếng to hình quân cờ, rồi đem ngâm nước tro từ 2 - 3 tiếng, 
rửa sạch nhiểu lần bằng nước lạnh, ướp tiêu, nước măm, mì 
chính. Đun mỡ nóng già phi thơm hành cho hải sâm vào xào 
nhanh, xúc ra đe riêng. 

Thịt gà luộc chín thái miếng mỏng. Đậu Hà Lan tước xơ, 
rủa sạch, mãng thái miếng, luộc chín, để xào. 

Cà rốt, su hào gọt vỏ, thái miếng mỏng. 
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Nấm hxíơng ngâm nỏ, rửa sạch, to thì thái đôi hoặc ba, nhỏ 
thì giử nguyên. 

Xương gà ninh kỹ luộc lấy nước dùng trong, nem nước mắm, 
su hào, cà rôt, đậu Ilà Lan, thịt gà, hải sâm vào, nấu sôí múc 
vào bát to, rắc hạt tiôu, rau mùi lèn trên. Án nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Hải sâm trắng trong. Thơm, dậy mùi thịt gà, nấm, vi ngon, 
ngọt của thịt và rau quả. Nước trong, vừa ngập cái. Hải sâm 
mềm nhưng không nát, rau củ chín tói, giòn. 

183 - HẢI SẢM HẤP CHIM 

Nguyên liệu. 


Hải sâm khô 

100 g 


Chim câu (2 con ) 

700 g 

Nấm hương 10 

Mỡ nước 

100 g 

Rau mùi 30 

Đậu Hà Lan 

50 g 

Vỏ quýt khô, vôi tôi, 

Cà rỏt 

30 g 

nước tro, gừng, muôi, 

Hành khô 

30 g 

nước mắm, mì chính, 

Tỏi khô 

20 g 

hạt tiêu. 


Quy trinh chế biến. 

Hải sâm ngảm nước có hòa vôi (tỉ lệ 0,03kg vôi hòa 1 lít 
nước) 24 giờ, cạo sạch, luộc kỹ cùng với gừng, vỏ quýt tới khi 
mềm, rửa sạch, thái miếng, ngâm nước tro 2-3 giò, rửa sạch 
nhiều lần bằng nước lạnh, ướp nước mắm, mì chính, hành tỏi 
(bàm nhỏ), tiêu, xào qua. 

Chim làm sạch lông, rửa sạch, mổ moi (bỏ nội tạng) lau 
khô, ướp tiêu, muối. Đun mở nóng già, cho chim vào rán vàng, 
khi chim gần được, cho hành thái mỏng vào. 

Nấm hương ngâm nỏ, rửa sạch, bỏ chấn, cắt đồi hoặc để 
nguyên (nếu nhò). 

Đận Hà Lan bò xơ, thái vát, chần nước sôi. Cà rốt gọt vỏ, 
thái mỏng, chần nước sôi. 
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xếp chim vào bát to hoặc đĩa sâu lồng, xếp nấm hương, 
hành thái mỏng và lOOml nước dùng ngọt vào, Đem hấp tới 
khi chim chín mềm, tiếp tục rải đểu hải sâm lên trên hấp tiếp 
5 phút. Khi ăn bày cà rốt, đậu Hà Lan lên trên rắc hạt tiêu, 
rau mùi. An nóng 

Yèu cầu cảm quan. 

Chím màu nâu vàng, xen lẫn màu trắng, xanh, đỏ trông đẹp 
mắt. Thơm, nổi mùi nấm, hành, tiêu. Ví ngon, ngọt đậm của 
thịt. Chim mềm, nguyên con, cà rốt, đặu Hà Lan giòn, hải sâm 
không nhũn nát. Nước trong, ngập 2/3 chim. 



184 - NỘM SỬA 


Nguyên ỉĩệu. 

Sứa khô 

300 g 

Chanh quả 

100 g 

Thịt nạc vai 

150 g 

Mỡ nước 

20 g 

Tôm he khô 

50 g 

Tỏi khô 

30 g 

Đu đủ xanh 

200 g 

Rau mùi 

50 g 

Cà rốt 

100 g 

Húng láng 

50 g 

Dưa chuột 

200 g 

ớt tươi 

10 g 

Trứng vịt (1 quả) 

60 g 

Tinh dầu cà cuống 

Dừa già (nạo) 

50 g 

Nước mắm 


Vừng 

50 g 

Muối 


Lạc 

50 g 

Mì chính 


Đường 

30 g 

Hạt tiêu. 



Quy trĩnh chế biến. 

Sứa khô ngâm nưốc gạo 2 giờ, rửa sạch cát, sạn, chần qua 
nước sôi, thái sợi nhỏ. 

Thịt lợn ướp nước mắm, tiêu, rán vàng, thái chỉ. 

Trứng đập ra bát, quấy tan, tráng mỏng, thái chỉ. 

Tôm he bóc vỏ, ngâm cho mểm, giã bông, sao khô. 

Dưa chuột bỏ ruột, thái sợi, bóp muổỉ, rửa sạch, vắt ráo, 
trộn với ít đường. 

Cà rốt, đu đủ gọt vỏ, nạo nhỏ, bóp muối, rủa sạch, vắt ráo, 
trộn với ít đường. 
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Lạc, vừng rang, giã dập. Chanh vắt lấy nước, bỏ hạt. Tỏi giã 
nhỏ, ớt thái chỉ. Rau thơm, mùi rửa sạch, thái khúc. 

Cho 1/2 thịt + tôm, trứng cùng với sứa, dưa chuột, đu đủ, 
cà rôt, ớt trộn với chanh, nước mắm, tỏi, cà cuông, rau thơm, 
mùi, mì chính, sau cùng cho lạc vừng vào trộn đều. Bày vào 
đĩa trang trí thịt, tôm, trứng, đu đủ, cà rốt tỉa hoa và rau 
thơm, rau mùi. 

Yêu cầu cảm quan. 

Nộm có màu tụ nhiôn của nguyên liệu. Thơm dậy mùi cà 
cuống, vừng, rau thơm. Vỉ thơm nổi chua ngọt bùi béo. Các 
nguyên liệu cắt thái đều, ãn giòn, trình bày đẹp, không chảy 
nước. 

185 - CHẢ RƯƠI 

Nguyên liệu. 


Rươi 

500 g 

Hành củ khồ 30 g 

Lòng trắng trứng 

40 g 

Lá chanh, nước mắm, 

Mỡ nước 

30 g 

muôi, mì chính, hạt tiêu. 


Quy trình chế biến. 

Rươi rửa sạch, vẩy ráo nước, đem đánh nhuyễn. 

Lá chanh rửa sạch, thái sợí nhỏ. 

Hành củ khô thái mỏng. Cho nước mắm, muôi, mì chính, 
tiôu, hành, lá chanh, lòng trắng trứng vào rươi thúc đều. 

Đun mỡ nóng già trong chảo, đổ rươi vào lắc cho bằng mặt 
(có độ dày 2cm) rán, khi rươi đã đông cứng, lật mặt trên xuống 
dưới rán vàng 2 mặt. 

Khi ăn: cắt miếng bày vào đìa, ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Chả màu vàng nâu. Thơm đặc trưng của chả rươi, nổi mùi 
lá chanh (khi ăn). Vị ngon, ngọt đậm của thịt rươi. Giòn, 
không nát, chác, vết cắt mịn, không bã. 
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THỊT GIA SÚC 


Thít gia súc sử dụng để chế biến thức ăn ỏ Việt Nam là 
thịt bò, thịt trâu, thịt lợn, thịt dê, thịt thỏ, thịt chó. Thịt lợn và 
thịt hò đươc dùng phổ biến hơn, thịt dê, thỏ, chó sử dụng i\và 
thường dùng chế biến các món ăn đặc sản. 

Trong quá trình bảo quản, sử dụng thịt gia súc cần chú ý 
những vấn đề dưới dây. 

ỉ. Cách lựa chọn 

Khi chọn thịt đề nhập kho hoặc đưa vào chê biến phải căn 
cứ vào các tiêu chuẩn cảm quan hàng thực phẩm. 

ỉ. Chọn con thịt 

- Con thịt béo thì mông, vai nơ, da căng min, thịt dầy, 
nhiều mờ. Con thịt gầy thì mông vai nhỏ, xương dô, thịt ở 
xương sườn rất mỏng, da con thịt không cãng min, thịt mỏng 
và không chắc, mỡ ít và không bóng. 

- Khi chọn cùng cần phân biệt thịt con già với thịt con non. 
Thịt con vật già thì da thỏ dẩy và dai, dùng mũi dao chọc hơi 
khó thủng, lỗ chan lông thường to thớ thịt (sợi, bỏ sợi) thô, 
nhiều gân, mơ lẫn lộn, màu thịt hơi đậm hơn thịt con vật non, 
Thạt gia súc non thì da mỏng và mịn, không dai, thớ thịt 
không thô. 

- Phân biệt thịt bò với thịt trâu. 

Thịt bò thường thớ thịt mịn, màu đỏ tươi, mỡ màu vàng 
sáng. Thịt trâu thớ to thô, màu đỏ thẫm hơn thịt bò, mỡ màu 
trang bạc. 

Dẻ, thỏ, chó đưa về nơi chế biến thưòng 0 dạng con vật 
sông. Để giết thịt nôn chọn cun vật non (còn tơ) và béo khỏe: 
mông, vai to nả, bụng thon, lông mượt... 

- Mọi con thịt phải dược làm sạch lông, hết máu, mô cơ 
không dập nát, không dính chất bẩn. Phải chọn thịt tươi tốt, 
không lấy thịt ôi, thịt của con vật mắc bệnh không được dùng 
để chẻ biên thúc ăn. 
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2. Chọn thịt 

- Thịt tươi tốt (thít nguội hoặc thịt ướp lạnh). Trên bề mặt 
của súc (miếng) thịt có lớp màng khô màu hồng nhạt hoặc đỏ 
nhạt. Thịt mò trắng min (mỡ bò hơi vàng sáng). Bề mặt nhát 
cát hơi ẩm nhưng không dính nhớp. Dịch thịt trong. Mặt cắt 
miếng thịt căng và co giàn (ấn ngón tay vào, chỗ ấn lõm xuống 
khi buông ra thì chỗ lõm lại đầy len nhanh chóng). Tủy xương 
đàn hồi và lấp đầy lỗ, dây gân min và đàn hồi. Nước luộc và 
nước nấu của thịt tươi thì trong và thơm. 

- Phụ phẩm của gia súc tươi tốt. 

Lười phải sạch sẻ, không dính thanh quản và chất nhờn 
máu. 

Thận nguyên lành, màu nâu sáng hoặc nâu, đã tách hết 
màng mỡ, hết ông dẫn nước tiểu và các mạch máu bên ngoài. 

Gan màu nâu sáng hoặc đỏ sáng, đả tách túi mật và các 
mạch máu bên ngoài. 

Tim đả bô đôi theo chiều dọc, làm sạch hết máu và màng lọc. 

Phoi màu hồng sáng hoặc hồng xám, đã rửa sạch, không có 
chất nhầy và máu. 

Lá lách màu đỏ thẫm, có dịch chảy ra màu xanh nhạt. Đối 
với thịt dê - thỏ — chó. Thịt những con vật này thường sủ dụng 
ngay sau giết mổ, là thịt tươi tốt. Tuy nhiên, khi chọn dê, chó 
thui thì chú ý đến ngoại hình: màu nâu vàng đều khắp các 
phần con thịt, da không bi nứt, không cháy. 

- Thịt kém tươi: Màu của mô cơ và mô mỡ biến đổi đôi 
chút. Trên bề mặt thịt có ít dịch nhầy hoặc lác đác điểm màu 
trắng, có lớp màng màu xám đỏ. Mùi thịt hơi chua hoặc ôi. 
Mặt cắt thịt ẩm ưổt, nước dịch đục. vết lỏm của ngón tay ấn 
vào thịt phục hồi chậm. Mỡ, tủy xương, dây gân màu xám đục, 
chất mổ dính ngón tay. Tủy ở chỗ chặt xương không óng ánh. 

Nước canh của thịt kém tươi, hơi đục. 

- Thịt ôi: Màu thịt ở bề mặt hoặc lớp sẩu bên trong thưòng 
xám hoặc xanh nhạt. Màu của mỡ, tủy xương, dây gân vàng 
xám. Bể mặt súc thịt rất khô hoặc rất ẩm, có nhiều nấm mốc 
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hoặc niêm dịch. Thịt nhão, vết lõm của ngón tay ấn không đầy 
trở lại. Mùi thịt ôi, chua rõ ràng hoặc mùi thôi. Mỡ dính nhớp, 
mùi ôi. Nước canh của thịt ôi, bẩn đục, mùi thôi không có giọt 
mò noi trên mặt nước canh. 

- Thịt con vật mắc bệnh không àn được. 

Thịt súc vặt mắc bệnh nhiệt thán ở vết cắt thấy máu chảy 
đen, không đông, thịt màu đen, nhão. Gan nát, màu vàng như 
lá khô. Lá lách sưng to gấp 4-8 lần lúc bình thường. Thịt chảy 
nhiều nước. 

Thịt súc vật mắc bệnh lao thường xám nhạt và con vật 
thiếu máu, gầy còm. 

Ngoài hai loại bệnh nguy hiểm trên, gia súc còn có thể mắc 
bệnh tụ huyết trùng, lợn đóng dấu, dịch tả, giun, sán v.v... 
Thịt con vật mắc các bệnh này có the dùng dược khi y tế cho 
phép và phải đun nấu thật kỹ. 

II. Cách bảo quản 

Trước khi đưa vào bảo quản, thịt nhập từ bên ngoài hoặc thịt 
tự giết mổ cần phải rửa sạch, lau hết máu, chất ban bám vào 
thịt, đồng thời phải làm vệ sinh thật sạch sẻ dụng cụ chứa đựnặ 
kho, hầm, tự bảo quản. Có nhiều cách bảo quản thịt gia súc. Ớ 
đây chỉ đê cập cách bảo quản pho biến nhất - bảo quản lạnh. 

ở các xí nghiệp ăn uống, nhà hàng cũng như ở gia đình chỉ 
bảo quản lạnh thịt gia súc ngắn ngày. Nếu nhập thịt đã qua 
bảo quản đông lạnh thi không phải sử lí, chỉ đưa vào bảo quản 
tiếp. Nếu nhập thịt vừa giết mổ thì căn cứ vào phương tiện 
bảo quản mà để nguyên súc, nửa súc, một phần tư súc hoặc 
pha lọc thành từng loại rồi đưa vào bảo quản ỏ kho lạnh có 
nhiệt độ 0'4°c, độ am tương đối 80-85%, thời gian bảo quản 
không quá 3 ngày. Nếu bảo quản trong bầm đá nhiệt độ < 8°c 
thì không quá hai ngày. Chỉ được đưa vằo kho, hầm lạnh khối 
lượng thịt bằng hoặc nhỏ hơn công suất thiết kê của kho hầm 
lạnh đe duy trì nhiệt độ cần thiết. 

Bảo quản trong kho cả súc, nửa súc hoặc 1/4 súc thì dùng 
móc sắt treo, cách nhau 8-lũcm. Thịt đà pha lọc thì bỏ vào 
khay bảo quản. 
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Bảo quản trong hầm đá thì xếp xen kẽ thịt với đá hoặc xếp 
đá xung quanh, thịt ồ giữa. Cũng có thể xếp thịt dưới, đá trên 
để nâng cao hiệu suất nhiệt, nhưng lấy thịt không thuận tiện, 
Hoặc xếp đá dưới thịt trôn, xếp cách này thuận tiện lấy thịt ra 
nhưng hiệu suất nhiệt lạnh thấp. 

Bảo quản lạnh sản phẩm phụ, xếp sản phẩm phụ vào khay 
1-2 lượt, không nên chất đông. Bảo quản phụ phẩm trong 
phòng có máy lạnh không quá 36 giờ, trong hầm đá không quá 
24 giơ. 

III. Sơ chế 

Trong phần nầy sẽ trình bày tóm tắt cách giết mổ dê, thỏ, 
chó, làm tan giá thịt bảo quản lạnh và pha lọc thịt. 

ỉ. Giết mô 

- Giết mổ dê: Trối chặt bốn chân, đặt lên bàn hoặc treo 
ngược. Dùng búa hay vồ đập vào đầu cho dê bị choáng, cắt 
tiết dê đựng vào chậu đe chê biên thức ãn từ dê. Nhúng đê vào 
chậu nước xà phòng tắm sạch để thịt dê bớt hôi. Đun SÔI nước 
pha vôi (5%), dội nước vào mình dê hoặc nhúng vào nồi nước, 
cạo sạch lông. 

Mổ dê: Dùng dây thắt chặt cuống họng, cắt đứt phía trên 
chỗ thắt. Mổ bụng, moi nội tạng. Lấy giềng già nhỏ trộn với 
rưựu, sát vào bụng dê. vỏ nát lá ối, lá hương nhu, lá cúc tần 
nhét đầy vào bụng dê, khâu lại, Dùng rơm rạ thui vàng đều. 
Lấy tro ướt vừa thui phủ khắp mình dê để 15-20 phút gạt tro, 
rửa và cạo sạch. Tháo chỗ khâu, vứt bỏ lá trong bụng, rửa 
sạch, treo ngược cho ráo nưóc. 

- Giết mô chó: Kéo hai chân trước quặt ra sau lưng chó, 
trói chặt, đồng thòi buộc chặt hai chân sau, dùng dây treo lên 
cho dễ cắt tiết. Dùng dao nhỏ mũi nhọn đe tìm tia máu, cắt 
tiết, đựng vào chậu để chế biến. Đem rửa qua nước lạnh. Múc 
nước sôi dội đều, cạo sạch lông. Thui chó bằng rơm hoặc cỏ 
khô, khi da chó có màu nâu vàng đều, da căng là được. Rửa và 
cạo sạch. Dùng mũi dao nhọn khoét hậu môn rút ruột ra 
trưóc, sau đó mổ bụng lấy nội tạng (có thể mổ bụng để lấy toàn 
bộ nội tạng, không rút ruột trưổc). Dội lại nước lã cho sạch 
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tiết, đem pha lọc theo yêu cầu chế biến. Dạ dày, ruột ken hết 
phân, cho nước vào rửa nhiều lần lộn trái, sát muôi (hoặc xà 
phồng, dấm) rửa thật sạch, lộn ngược trỏ lại để làm lòng. 

- Giết mổ thỏ: Treo (ngược) hai chân sau thỏ lên, cắt tiết 
vào bát có dấm hoặc chanh để làm tiết chế biến. Lột da thỏ từ 
hai chân sau vê phía đâu. Mô bụng kéo ruột và dạ đày ra, tim 
gan có thể để nguyên rồi moi ra sau, Lấy giấy băn hoặc khàn 
khô lau sạch. 

2. Làm tan giá 

Có hai cách làm tan giá là lầm tan trong dung dịch và 
trong không khí. 

- Làm tan giá thịt trong dung dịch là ngâm thịt bảo quản 
lạnh đông trong dung dịch nước muôi loãng hoặc nước lã. Làm 
tan giá bằng cách này nhanh nhưng làm giảm chất lượng thịt. 
Nen hạn chê sử dụng cách này. 

- Làm tan giá trong không khí: để thịt trong phòng có 
nhiệt độ 16-18 (> c hoặc 22-24°C với độ ẩm không khí tương ứng 
là 65-80% hoặc 90-95%. Làm tan giá như vậy thịt sẽ trở lại 
trạng thái gần như ban đầu hoặc như ban đẩu. 

Dù làm tan giá bằng cách nào cũng không được pha chặt 
thịt thành miêng nhỏ với mục đích rút ngắn thòi gian lầm tan 
gíá mà phải giữ nguyên súc thịt như trước lúc đưa vào bảo 
quản lạnh. 

3, Pha lọc thịt 

Tùy loại con vật mà pha lọc, phân thành các phần thịt 
khác nhau. 

- Thịt trâu bò pha lọc thành: Thịt cổ, thịt vai, thịt lưng, 
thịt ngực, thịt bụng, thịt mỏng, thịt đùi (trước và sau), thịt 
thần. 

0 Phân hạng thịt trâu bò (Tài liệu GT/B18 - Thịt và sản 
phẩm của thịt - Đại học Thương mại - 1968): 

Hạng 1: Thịt đùi, lưng (thăn), phi lê, mông 

Hạng 2: Phần cánh tay 
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Hạng 3: Phần vai và gầu, ức, cổ 

Hạng 4: Phần ngực và nạm (thịt bên dưới thân vế phía 
bụng) 

Hạng 5: Phần bụng. 

- Thịt lựn pha thành các phần: phản vai, phần lưng (thăn), 
phần bụng (dọi), phần mông, chân giò trước, chân giò sau. 

Phân hạng thịt lợn: 

Hạng 1: Thịt sân (vai, lưng, mông bỏ xương) 

Hạng 2: Thịt dọi (bụng) 

Hạng 3: Chân giò để nguyên và thịt sườn, 

- Pha lọc thịt dê thành tám phần: phần lưng, vai; phần 
sau; phần cổ; phần ngực; phần bụng; phần đầu cổ; còng chân 
trưóc; còng chân sau. 

Thịt dê cùng được phân thành 4 hạng. 

Hạng 1: Phần đùi mông 

Hạng 2: Phần lưng, vai 

Hạng 3: Phần ngực, nạm 

Hạng 4: Phần bụng (sáo). 

- Pha lọc và phân hạng thịt thỏ, thịt chó cũng tương tự 
như thịt dô. 

Khi pha lọc thịt gia súc phải lọc kỹ - lọc hết thịt, không 
làm nát thịt, đổng thòi phân hạng đúng các phần thịt để phát 
huy được giá trí thực phẩm của thịt trong chế biến săn phấm. 

IV. Một số điều cần chú ý trong quá trinh chế biến 
thịt gia súc 

Trong quá trình chế biến thịt gia súc (từ chọn lọc, pha thái 
đến hoàn thành sản phẩm) cần chú ý mấy vấn đề sau đây: 

- Chọn thịt: Trong một con thịt, cấu tạo mô, thành phần 
hóa học, giá trị dinh dưõng, khả năng tiêu hóa... của các phan, 
hạng thịt rất khác nhau vầ ảnh hưởng lớn đến chất lượng ồan 
phẩm. Do đó, phải chọn đúng phần, hạng thịt cho từng món 
ản chế biến theo các phương pháp thích hợp. 
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- Pha thái: Đốỉ với mỗi món ăn chế biến từ thịt gia súc đòi 
hỏi phải pha thái thống nhất về hình dạng và đồng đều vổ 
kích thước đê đạt được độ chín đều, gia vị ngấm đêu và hình 
thức sản phẩm đẹp. 

- Tâm ưóp gia vị: Mổi loại thịt, mỗi món ăn, ngoài gia vị sử 
dụng chung cho hầu hết các món ăn, cần có nhũng gia vị đặc 
trưng. Bởi vậy, trước hết phải chọn gia vị cần dùng, lấy lượng 
cần thiết (thường chỉ dùng một phần trong tông sô" lượng gia vi 
theo công thức để ướp cho ngấm, dành một phần nêm, tra khi 
gân chín cho vừa ãn), băm hoặc đập, giã nhỏ tùy từng gia vị để 
dê ngấm vào thịt. Ướp xong cần để một thời gian cần thiết. 
Những món ăn ướp nhiều thứ gia vị thì nôn ướp gia vị có áp 
suất thâm thấu bé trước, gia vị có áp suất thấm thấu lớn sau 
(ví dụ: đường, muối thì ướp đường trước, muối sau). 

Đôi với thịt con vật già nên sử dụng thêm chất có khả 
năng thúc đẩy sự thủy phân protein, như papain của đu đủ, 
bromelin-bromelamin có hoạt tính rất mạnh sử dụng chúng 
phải thận trọng. 

- Nhiệt độ và thời gian đun nấu. Trong một sô" phương 
pháp chê biên nhiệt độ và thời gian đun nâu ảnh hưởng rất rò 
rệt đến chất lượng sản phẩm nhất là xào, rán, chần. Trong 
suôt thòi gian xào cần nhiệt độ cao thời gian ngắn, Rán đòi hỏi 
nhiệt độ của chất béo để rán khoảng 160 - 190°c để bảo đảm 
nhiệt độ của lớp vỏ miếng thịt duy trì khoảng 135°c. Ba 
phương pháp này cũng đòi hỏi thực hiện thời gian đun nấu 
tương đôĩ nghiêm ngặt hơn ninh, luộc, tần. 

Khi ninh, luộc thịt gia súc lại không cần nhiệt độ cao, mà 
chỉ dưy trì nhiệt độ sôi thấp (khoảng 90°C) và nhiệt độ sôi nhẹ 
(97 - 98°C), trong khoảng thòi gian dài, nhằm làm cho thịt 
nểm hoặc nhừ nhưng không khô, xác, nước dùng không đục 
v.v... 

Một vấn đề rất quan trọng đối với các phương pháp đun 
nóng ướp (nhất là luộc, ninh) thịt gia súc là khi nước sôi phải 
hớt bỏ hêt bọt, sau đó thỉnh thoảng hớt lại cho hết để nước 
dùng trong. 
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186 - THỊT LỢN LUỘC 


Nguyên liệu. 

Thịt ba chỉ 500 g ớt 

Nước mắm Muối. 

Chanh 

Quy trình chè biến. 

Thịt lợn cạo rủa sạch, cắt miếng to 250g. 

Cho muối vào nồi nước lã đun sôi. Cho thịt vào luộc chín, 
vớt ra để ráo nước, thái miếng mỏng to bản, bày vào đĩa hình 
mái ngói, nước đê nấu canh. 

Hòa nước mắm chanh, ớt để chấm thịt luộc. Chú ý nên ăn 
thịt luộc với các loại mắm rươi, mắm tép, mắm cá cùng với 
gừng, khế, ót, chuối xanh, rau thơm, rau mùi, xà lách. 

Yêu cầu cảm quan. 

Thịt chín tới, không dai, cắt thái đều, trình bày đẹp. Mùi 
thơm, vị ngọt. 

187 - THỊT LỢN kho nước dừa 

Nguyên liệu. 

Thịt ba chỉ 1000 g Nước mắm 

Dừa tươi 500 g Tối khô 

Đường kính 10 g Nưóc hàng. 

Quy trình chê biến. 

Thịt lợn cạo, rủa sạch, cho vào nước sôi luộc qua, thái 
miếng vuông to mỗi bề 6 - 7cm 

Đục dừa lảy nước cho vào xoong, nêm nước mắm, nước lã, 
nước hàng, tỏi khô bóc vỏ bắc lên bếp đun sôi, cho thịt vào đun 
sôi lại, hớt sạch bọt, đậy vung đun nhỏ lửa, bao giờ thịt mềm 
nhừ, nước còn sền sệt màu cánh gián, nêm tiếp đường kính 
vào, nếm vừa mặn, ngọt. 

Múc ra đĩa - Ản nguội cùng với các loại dưa. 
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Yêu cẩu cảm quan. 

Thịt có màu cánh gián; thơm mùi tỏi, vị ngọt mặn. Thịt 
mềm nhừ, nguyên miếng, còn ít nước sánh. 


188- THỊT LỢN KHO TẨU 

Nguyên liệu. 

Thịt vai sấn 1000 g Nước mắm 

Đưòng kính 20 g Húng lìu. 

Xì dầu 

Quy trĩnh chê biên. 

Thịt lợn cạo, rửa sạch cho vào nước đang sôi luộc qua, vớt 
ra để nguội, thái miếng bằng bao diêm (hoặc vuông quân cờ 
loại to). Cho nước mắm, xì dầu (hoặc nước hàng) vào xoong 
cùng với nước lạnh, đun sôi. Cho thịt vào đun sôi trồ lại, hớt 
bọt, tiếp tục đun nhỏ lửa đến khi thịt chín nhừ có màu cánh 
gián, cho thêm đường, húng lìu vào. Mô vung đun thêm, bao 
giò nước còn sền sệt là được. 

Múc thít ra đĩa, àn kèm với các loại dưa. 

Yêu cầu cảm quan. 

Màu sắc: Có màu cánh gián, bóng. Thơm mùi húng lìu, 
ngọt, mặn. Thịt nhừ, nguyên miếng, không nát, có một ít sốt 
sánh. 

189 - THỊT LỢN KHO TƯƠNG 

Nguyên liệu. 

Thịt ba chỉ 600 g Giá đỗ 300 g 

Tương ngọt 100 g Rau ngổ 

Đường Muối. 

Nước hàng 

Quy trình chế biến. 

Thịt rửa sạch, cạo hết lông, thái miếng mỏng vừa. Cho thịt 
vào nước lạnh, đun sôi, hớt sạch bọt, cho tương đà lọc vào, nem 
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nước hàng, đường, đậy vung đun nhừ, nêm nước cho vừa mặn, 
ngọt, khi nước còn xăm xắp, múc ra bát, àn kèm với rau ngổ 
và giá luộc. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Thịt kho có màu hơi vàng, mùi thơm, vị ngọt, mặn, thít 
nhừ, nguyên miếng, còn một ít sốt sánh. 


190 - THỊT LỢN NAU đỏng 

Nguyên liệu. 

Thịt chân giò lột 

1000 g 

Mì chính 

BI lợn 

300 g 

Hạt tiêu 

Nước mắm 


Muối. 

Quy trỉnh chế biến. 




Thịt lợn cạo, rửa sạch, cho vào nước sôi luộc qua, vớt ra để 
nguội, thái miếng mỏng vừa. Cho thịt vào nước mới luộc, nêm 
mằm, đun muôi sôi hớt sạch bọt. Đậy kín vung, đun nhỏ lửa 
cho đôn khi thịt và bì nhừ, nước còn xăm xắp là được. Cho mì 
chính, hạt tiêu. Múc thịt vào bát để chỗ thoáng, mát hoặc cho 
vào tủ lạnh (mùa hè) cho thịt đông lại. 

Khi ăn úp thịt đông ra đĩa, lấy dao cắt sẵn cho người ăn. 

Lưu ý: Nêu thịt ít bì có thể cho thêm một ít aga khi thịt 
gần nhừ. 

Yêu cầu cảm quan. 

Đĩa thịt đông có mầu trắng trong như thạch, điểm màư 
sáng hồng của thịt. Mùi thơm của hạt tiêu, vị vừa ăn, mát. Bát 
thịt đông chắc, không long chân, không vữa, thịt nhừ. 

191 - MỌC ĐỎNG 

Nguyên lỉệu. 

Giò sông 500 g Mì chính 

Sì lợ n 1000 g Hạt tiêu. 

Nước mắm 
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Quy trinh chê biến. 

Lấy 100 g bì lợn luộc chín thái chỉ nhỏ đem trộn lẫn với giò 
sống, hạt tiôu viên thành viôn tròn, mỗi viên khoảng 20- 25g. 
Thả các vicn thịt trên vào nưóc đang sôi, luộc chín, vớt ra cho 
vào nước lạnh cho rắn và trắng. 

Bi còn lại thái miếng nhỏ cho vào nồì ninh kỹ, hớt bỏ bọt, 
đun nhỏ lửa khoảng 1 - 2 giò thì lọc, nêm mì chính nước mắm 
vừa ăn. Bày vào bát nhỏ, mỗi bát 4-6 viên mọc múc nước bì 
vào, để chỗ thoáng mát cho đông lại (nếu là mùa hè thì đê 
trong tủ lạnh, khi ăn mỏi đem ra). Ản nguội. Khi ăn úp ngược 
bát mọc ra đĩa. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Viên mọc tráng hổng, xung quanh trong suốt như thạch, vị 
của viên mọc vừa, ăn mát. Bát mọc đông, không vữa, viên mọc 
giòn. 

192- MỌC NƯỚC 


Nguyên liệu. 


Thịt lợn nạc 

500 g 

Nước mắm 

Giò sống 

200 g 

Hạt tieu 

Miến 

30 g 

Rau mùi 

Xương lợn 

50 g 

Mi chính 

Nấm hương 

10 g 

Muôi 

Hành củ 

20 g 



Quy trình chế biến. 

Thịt lợn rửa sạch, băm thật nhỏ. Miến ngâm nước, hàm 
nhỏ. Nấm hương ngâm, rửa sạch, băm nhỏ. Hành khô bóc vỏ, 
băm nhỏ. Trộn lẫn thịt nạc, giò sống, miến, nấm hương, hành 
khô, ntíóc mắm, mì chính, hạt tiêu, viên lại thành viên tròn 
đem hấp chín. 

Xương lợn rửa sạch cho vào nước lạnh, đun sôi, hớt bỏ bọt, 
ninh kỹ thành nước dùng trong, nêm mắm, muối, mì chính 
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vừa ăn. Bày thịt hấp vào bát, khi ăn múc nước dùng sôi dội lên 
bát mọc, rắc rau mùi, cho àn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Nước dùng trong, viên mọc hồng; mùi thơm, vị vừa. Viên 
mọc tròn, đêu, ần giòn, không bã. 

193-THỊT LỢN XÀO GIÁ MƯỚP 
Nguyên liệu. 


Thít lợn nạc 

500 g 

Nước mắm 

Mướp 

500 g 

Muôi 

Giá đỗ 

300 g 

Mì chính 

Mỡ nước 

30 B 

Hạt tiêu. 


Hành khồ 

Quy trinh chế biến. 

Thịt lợn rửa sạch thái miếng mỏng, to bản, ướp nước mắm, 
hành khô băm nhỏ. Mướp gọt vỏ rửa sạch, bỏ bót ruột, thái 
miông vát hơi dày. Giá đỗ rửa sạch, để ráo nước. Phi thơm 
hành, cho mướp vào đảo đều (đun to lửa) nôm muôi, nước 
măm, cho giá dô vào đảo nhanh. Đổ tiêp thịt, hành hoa thái 
khúc dảo đều, nem mì chính. Xúc ra đĩa, rắc hạt tiêu, ăn nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Mưốp xanh, giá đỗ tráng, mùi thơm, vị vừa ãn. 

Đìa xào không có nước, giá mướp chín tới. 


194 - THỊT LƠN xào hau cai 


Nguyên liệu. 

Thịt lơn nạc 

200 g 

Hành hoa 

Rau cải trắng 

1000 g 

Nước mắm 

Mỡ nước 

30 g 

Mì chính 

Bột đao 

10g 

Hạt tiêu 

Hành khô 

20 g 

Rau mùi. 
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Quy trình chế biến. 

Thịt lợn thái miếng mỏng, to bản, ướp nước mắm, hành 
khô (băm nhỏ), bột đao (hòa nước) để 20 phút cho ngấm. Rau 
cải rửa sạch, bỏ lá già, cuộng trắng đập dập, thái vát dài 4cm, 
lá xanh cắt khúc để riêng. Cho mỡ vào chảo phi thơm hành 
khô cho thịt vào xào săn, xúc ra để riêng. Phi'thơm hành cho 
cuộng trắng vào xào trước, cho tiếp lá xanh vào đảo nhanh, 
đun to lửa, rau gần được cho thịt vào, xuống chút bột đao, cho 
hành hoa cắt khúc, nôm mì chính, xúc ra đĩa, rắc hạt tiêu, rau 
mùi. Ản nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Rau giữ được màu sắc tự nhiên, bóng; mùi thơm, vị vừa 
ăn. Đĩa xào khô, không có nước, rau chín tới, thịt mềm. 


195 - THỊT LƠN rang 


Nguyên liệu. 

Thịt ba chỉ 700 g 

Mở nước 20 g 

Nước mắm 
Nước hàng 

Quy trình chế biến. 


Hành khô 
Hành tươi 
Hạt tiêu 
Muối. 


Thít lơn thái miếng mỏng. Hành củ bảm nhỏ, hành hoa thái 
khúc. Cho mõ vào chảo đế nóng già, phi thơm hành củ cho thịt 
vào đảo săn, nêm vừa nước mắm, muôi, nước hàng, hạt tiêu, 
cuối cùng cho thêm dọc hành thái khúc vào đảo đều, hắc xuống. 
Xúc ra đìa, ãn kèm với dưa chua. 


Yèu cầu cảm quan. 

Thịt có màu cánh gián nhạt, Thơm mùi hành, hạt tiêu, vị 
dặm. Thịt rang sàn. 


196 - THỊT LỢN NƯỚNG CHẢ XƯƠNG SÔNG 


Nguyên liệu. 

Thịt vai lợn „ 1000 g 
Lá xUơng sông 20 g 


Nước mắm 
Hạt tiêu 
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Hành củ 50 g Đường kính 

Md nước 50 g Than hoa. 

Quy trình chế biến. 

Thịt nạc vai rửa sạch, băm nhỏ cùng với hành củ, trộn lẫn 
hạt tiêu, nước mắm, đường. 

Lá xương sông rửa sạch để nguyên lá cho thịt băm vào 
giữa cuộn tròn lại (mỗi viên 20 - 25g thịt) lấy cuống ỉá cài lại 
như tôm trầu. Xêp chả vào vỉ sắt, lây lông gà phết mỡ ra 
ngoài, đem nướng trên than hồng cho chả chín vàng đểu là 
được. Cho àn nóng (có thể để mờ nóng già, cho chả vào rán 
chín vàng đều cũng được). 

Yêu cầu cảm quan. 

Miếng chả cỏ màu xanh thẩm, bóng. Thơm mùi xương 
sông, vị vừa ăn, ngọt. Chả cuộn đểu, chắc, không cháy khét, 
không bã, 

197 - THỊT LƠN nướng chả riêng mẻ 

Nguyên liệu. 


Thít vai lợn 

700 g 

Mỡ nước 

Mắm tôm 

10 g 

Nước mắm 

Mẻ 

150 g 

Đường kính 

Riềng 

10 g 

ớt tươi 

Nghệ 

10 g 

Rau thơm 

Hành khô 

10 g 

Rau ngô 

Tỏi khô 

10 g 

Than hoa. 


Quy trình chế biên. 

Riềng cạo sạch, giã nhỏ. Nghệ cạo sạch giã nhỏ vắt lấy 
nước. Màm tôm, mẻ nghiến nhỏ lọc lấy nước. Hành tỏi bóc vỏ 
băm nhỏ. 

Thịt lợn rửa sạch, thái miếng mông to bản ướp riềng, nghệ, 
mẻ, măm tôm, hành, tỏi, đương, nước mắm, mỡ nưóc để 20 
phút cho ngấm. 
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xếp thịt vào vỉ sắt, nướng thịt trôn than hoa cho thịt chín 
vàng, bày chả ra đìa cho ăn nóng, chấm nước mắm tỏi, ớt, 
đường kèm rau thơm, rau ngô. 

Yêu cầu cảm quan. 

Chả có màu vàng rơm thẫm. Thơm mùi riềng, mẻ, mắm, 
tôm, vị vừa ăn hưì chua ngọt. Các miếng chả cắt thái đều, 
không cháy, không sống. 

198 - THỊT LỢN xiên nướng 
Nguyên liệu. 


Thịt nạc vai 

1200 g 

MÕ nước 

Củ sả 

10 g 

Tiêu 

ớt tươi 

10 g 

Mì chính 

Hành khô 

30 g 

Đưòng 

Tỏi khô 

20 g 

Muôi. 


Quy trình chế biến. 

Hành, tỏi băm nhỏ. Củ sả lấy phần trắng, đập dập, băm 
nhỏ. ơt tươi bỏ hạt, băm nhỏ. 

Thịt thái miếng mỏng vừa, đều, to bản, ướp hành, tỏi, sả, 
ớt, đường, tiêu, muối, mì chính và một chút mỡ nưdc, để cho 
ngấm. 

Xiên thịt vào que vót nhọn hoặc xếp vỉ đặt lôn bếp than 
hoa, nướng chín vàng hai mặt. Cho ăn nóng kèm xà lách, rau 
thơm, dưa góp, nước mắm, dấm, ớt, tỏi, đương. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Thịt vàng đều, dẹp, chín tới, ãn mềm không khô xác. Thơm 
đặc biệt hấp dẫn, vị ngọt tự nhiôn, đậm đà, vừa àn. 


199 - THỊT LỢN ÁP CHẢO 


Nguyên liệu. 

Thịt ba chỉ 

700 g 

Hạt tiêu 

Mờ nước 

30 g 

Muối tinh. 

Húng lìu 
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Quy trình chê biến. 

Thịt lợn cạo rửa sạch cho vào nước đang sôi, luộc chín qua, 
vót ra đê ráo nước, xát muôi tiêu vào cho ngâm đều. 

Đê mỡ nóng già, cho thịt vào rán (để phía có bì sát đáy chảo 
trước), khi bì vàng giòn thì lật rán vàng các mặt khác. Thịt vàng 
đêu găp ra đĩa sát húng lìu và hạt tiêu; thái miếng quân cờ bày 
ra đĩa. Ản nóng kèm dưa chua, dưa kiệu. 

Yêu cầu cảm quan. 

Thịt vàng đều, bì xốp trắng; thơm mùi húng líu, hạt tiêu, vị 
vừa, ngọt. Miếng thịt không bị tóp nhiều, bì àn giòn, không dai. 

200 - THỊT VIÊN TUYẾT HOA 

Nguyên liệu. 


Thịt lợn nạc 

1000 g 

MÕ nước 

200 g 

Mơ phần 

200 g 

Đường 

Sg 

Hành củ 

50 B 

Hạt ticu 

3g 

Trứng gà (1 quả) 

60 g 

Mì chính 


Bánh mì 

200 g 

Muối, 



Quy trình chế biến. 

Thịt rứa sạch, đê ráo, thâm khô, lọc bỏ gân xơ, thái miếng 
to cho vào cối giã nhuyễn. 

Mồ phần thái hạt lựu nhỏ, thúc vào thịt. Hành bóc vỏ, băm 
nhỏ. 

Trộn đều thịt, hành, đường, tiôu, muối, mì chính, lòng đỏ 
trứng, 

Xoa mỡ vào tay, viên thịt thành từng viên nhỏ, lăn vào 
ruột bánh mì bầm nhỏ. 

Đun mỡ nóng già, thả thịt vào rán vàng, vớt ra để ráo mờ, 
ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Thịt vàng rơm, đều viên, tròn đẹp không võ, chín tới, thơm 
hâp dân, vị ngọt tự nhiên, vừa ăn. Bánh mĩ bao đểu viên thịt. 
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201 - LỢN Sửa quay 


Nguyên liệu. 

Lợn sữa (1 con) 

5000 g 

Củ sả 

Mạch nha 

20 g 

Hạt tiêu 

Hành khô 

10 g 

Muối 

Tỏi khô 

10 g 

Than hoa. 

Chanh quả 

Quy trình chè biến. 

Lạn đem sớ chế, cạo 

sạch lông, mổ bỏ ruột 

, để nguyên con 


cắt đôi quả chanh sát lên mình lợn, dội nước rủa cho sạch, 
dùng xiên sắt hai răng xiên dọc vào thân con lợn. Hành, tỏi, sả 
giã nhỏ trộn vỏi muối, tiêu, húng lìu, sát vào phía trong bụng 
con lợn đề 10 - 15 phút cho ngấm. Lấy khăn lau khô da ÌỢn, 
hòa loăng mạch nha (mật ong) vào nước nóng, dùng lông gà 
nhung vào hát mạch nha phết đều lên minh con lợn. Đôt than 
hoa cho thật hồng, lấy gạch kê cao hai đầu đặt xicn lên trên 
quay phía bụng ỈỢn cho chín trước sau đó quay phan lưng cho 
vàng giòn, chín đều. Bày cả con lên bàn tiệc, bao giờ ăn mới 
chặt nhỏ. 

Yêu cầu cảm quan. 

Lợn quay có màu vàng đỏ, đều. Thơm mùi hạt tiêu, húng 
liu, VỊ vừa ăn, ngọt. Bì giòn, thịt chín mềm không bị dập da 
hoặc nứt. 

202 - SƯỜN LỢN hẩm thuốc bác 


Nguyên liệu. 

Sườn lọn 

500 g 

Sinh địa 

22 g 

Đại nguyên thục 

22 g 

Mì chính 


Nhân bì 

22 g 

Muối 


Thổ phục linh 

22 g 




Quy trình chế biến. 

Sườn lơn rửa sạch, để ráo, dọc 4 dè, chặt dài 5 cm, cho vào 
nồi thêm nước cho ngập, đun sôi, hớt bỏ bọt, cho các vị thuốc 
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bắc vào, đậy kín, hầm nhỏ lùa khoảng 3 giờ là được, nêm 
muôi, mì chính, ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Sườn có màu xám. Thơm mùi thuốc bắc, vị ngọt, hơi đắng. 
Nước nhiều, sườn mểrn nhừ. 


203 - SƯỜN BUNG 

Nguyên liệu. 


Sườn lợn 

500 g 

Cà chua 

Đu dủ xanh 

200 g 

Mì chính 

Chuối xanh 

200 g 

Nước mắm 

Dọc mùng 

200 g 

Hành hoa 

Mẻ 

200 g 

Mùi tàu. 

Nghệ 

10 g 



Quy trình chế biến. 

Sườn lợn rửa sạch, dọc 2 dẻ, chặt dài 4 cm, đổ nước vào 
đun sôi, hởt sạch bọt, đun nhỏ lỏa. Đu đủ xanh gọt vỏ, bỏ hột, 
rửa sạch, thái con chì. Chuối xanh tước vỏ, thái con chì ngâm 
vào nước có pha dấm hoặc mẻ. Nghệ gọt vỏ giã nhỏ, vắt lấy 
nước. Mé nghiền nhỏ, lọc bỏ bà trộn vói nước nghệ. Dọc mùng 
tước vo, thái vát, bóp muối, rủa sạch, vắt ráo. Cà chua rủa 
sạch, bổ miếng cau. Hành hoa thái khúc, mùi tàu thái chỉ. 

Cho đu đủ và chuồi xanh vào nồi sườn, nêm nghệ, mẻ, 
nước măm cho vừa, cho cà chua, trước khi bắc ra nêm mi 
chính, thả dọc mùng đun sôi, bắc ra cho hành và mùi tàu. Ản 
nóng với cơm hoặc bún. 

Yêu cầu cảm quan. 

Có màu vàng của nghệ, dọc mùng xanh, vi ngọt hơi chua 
dịu. Tỷ lệ cái nước bằng nhau, nguyên liệu cắt thái đều. Sườn 
chín mềm, dóc thịt. 


204 - SƯỜN XÀO CHƯA NGỌT 


Nguyên liệu. 

Sườn sụn 
Bột đao 


Nưdc mắm 
Hạt tiêu 


13-555 MĂVN 


700 g 

20 g 


193 



Bột mì 

200 g 

Tương ớt 

Dấm 

100 ml 

Phẩm hoa hiên 

Mơ nước 

150 g 

Rau thơm 

Đường kính 

50 g 

Hành tươi 

Hành khô 

10 g 

Muối, 

Tỏi khô 

10 g 



Quy trình chế biến. 

Sườn lợn rủa sạch, dọc 2 dẻ, chặt khúc ngắn 3 - 4 cm ướp 
tiêu muối, sau đó xóc đều với bột mì khô. 

Đun md nóng già, cho sườn vào rán vàng, vớt ra để riêng. 
Hành, tối khô bóc vỏ đập dập. Dọc hành thái khúc, củ hành 
thái mỏng; phi thơm hành, tỏi cho sườn đã rán vào đảo đều, 
hòa dấm, đường, tương ớt, nước mắm đô vào đun soi tiếp cho 
bột đao hòa nước và phẩm hoa hiên, nêm vừa mặn, ngọt., chua, 
cuối cùng cho dọc hành thái khúc và bắc xuống. 

Xúc sườn ra đĩa, rắc hạt tiêu, rau thơm, ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Sườn xào có màu đỏ nhạt, thơm mùi hạt tiêu, vị chua, cay, 
mặn, ngọt. Sốt sánh vừa phải, lượng sốt trùm hết sườn, sườn 
dóc thịt. 

205 - CHẢ CHÌA 

Nguyên liệu. 


Sườn sụn lợn 

1000 g 

Nước mắm 

Mỡ nước 

150 g 

Hạt tiêu 

Hành khô 

20 g 

Nưổc dùng. 

Mặt mía 

50 g 



Quy trình chế biến. 

Sườn lợn chọn miếng nhiều sụn còn dính thịt thăn, chia 
mổi miếng 2 dẻ đem chặt khúc dài 5 - 6 cm. 

Cho mỡ vào chảo để nóng già phi thơm hành đổ sườn vào 
xào sần, nêm vừa nước mắm cho nước dùng vào đun sôi âm ỉ 
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đê sườn chín nhừ, sau đó mói cho mật (hoặc đường trầm) vào 
tiếp tục đun cạn cho miếng sưòn bóng. 

Bày chả vào đĩa, rắc hạt tiêu lên trên. Án nguội kèm dưa 

góp- 

Yêu cầu cảm quan. 

Miếng sườn có màu cánh gián, bóng, thơm mùi hạt tiêu, VỊ 
ngọt đậm. Sưòn còn nguyên miếng, dóc thịt, còn một ít sát 
sánh. 


206 - SƯỜN ƯỚP SẢ ỚT NƯỚNG 
Nguyên liệu. 


Sườn sụn lợn 

500 g 

Đường 

Tỏi 

10 g 

Mì chính 

ớt tươi 


Muối 

Sả 

50 g 

Than hoa 


Quy trinh chè' biến. 

Sưòn sụn rửa sạch, dọc 2 dè, chặt dài 5 cm. Sả, tỏi, ớt giã 
nhỏ. Ướp sườn với sả, tôi, ớt, muôi, mì chính, đường chừng 
1 giờ cho ngấm. 

Nướng sườn trên than hoa, nhỏ lỏa cho sườn chín, ăn 
nóng. 

Yêu cáu cảm quan. 

Sườn có màu vàng nâu, bóng, mùi thơm, vị vừa hơi cay. 
Các miếng sườn đều, khô, khi ản thịt dóc xương. 


207 - SƯỜN ƯỚP NƯỚNG 


Nguyên liệu. 



Sườn lợn (nhiều thịt) 

500 g 

Nước mắm 

Hành khô 

10 g 

Mì chính 

Củ sả 

10 g 

Than hoa. 

Hạt tiêu 
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Quy trĩnh chê biến. 

Sưòn rửa sạch dọc 2 dế chặt dài 5 cm, lây dao khía chỗ thịt 
dầy. 

Sả, hành khô già nhỏ cùng hạt tiêu, muối, mì chính rồi cho 
vào ướp sườn. 

Than quạt hồng, đặt vỉ sắt lên trên, gắp sườn đã ướp đem 
nướng, khi sườn ráo lại gắp sườn vào nước ướp còn lại, cứ làm 
như thế cho tới khi hết nước ướp thì nướng luôn cho tói khi 
sản phẩm vàng đều là được. Cho ản nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Sưòn cố màu vàng nảu, thơm, ngọt, đậm đà. Thịt chín, dóc 

xương, 

208 - GIÒ HEO PHÁ LAU 

Nguyên liệu. 


Chân giò 

1000 g 

Tương ngon 

Tỏi khô 

10 g 

Đường kính 

Mỡ nước 

50 g 

Mì chính 

Hành khô 

10 g 

Hạt tiêu. 


Quy trình chê biên. 

Chân giò chọn chân trước, cạo rửa sạch, chặt miếng to, ướp 
hành tỏi già nhò, tương, đường, hạt tiêu, mì chính độ 20 phút 
cho ngấm. 

Bắc chảo lên bếp cho md rán vàng chân giò, gắp vào xoong 
đổ ngập nước, bắc lên bếp, nấu nhỏ lủa cho chân giò nhừ, lưu ý 
trả luôn cho chân giò chín đều. Khi nước cạn, chân giò vừa 
mềm thì được. Rac hạt tiêu, ản nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Sản phẩm màu vàng nâu. Mùi thơm, vị ngọt, mặn. Thịt 
chín nhừ có một ít sốt. 
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209 ■ CHÂN GIÒ NINH MÃNG 


Nguyên liệu. 



Chân giò lợn 

600 g 

Nước mắm 

Mãng lưỡi lợn 

50 g 

Mì chính 

Miến 

20 g 

Hạt tiêu 

Mộc nhĩ 

5g 

Muôi. 


Hành tươi 

Quy trình chế biến. 

Chân giò cạo rửa sạch, chặt miếng to cho vào nưóc lạnh 
ninh. 

Măng khô ngâm nước gạo 8-10 già, rửa sạch đem luộc kỹ, 
rửa lại bằng nước lã, thái mỏng. 

Mộc nhĩ ngâm nở, rửa sạch để nguyên. 

Miến ngâm nước nóng. 

Hành tươi cắt khúc 10 cm để cả củ, chần qua nước sôi vớt 
ra. 

Khi chân giò đà gần nhừ, nêm muối, nước mắm, mi chính, 
cho màng vào ninh tiếp cho thịt và măng đều nhừ, cho mộc 
nhĩ và miên sôi lại bắc ra. 

Lấy bát bầy măng xuống dưới cùng, chân giò lên trên, cho 
miến, bày hành củ chần và mộc nhỉ, chan nưổc xâm xấp, rắc 
hạt tiêu, ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Mãng màu nâu, thịt trắng ngà, nước ninh trong. Vị ngọt, 
thơm hấp dẫn. Máng và chân giò mểm nhừ, không nát. 

210 - CHÂN GIÒ HẨM MĂNG TƯƠI 

Nguyên liệu. 

Chân giò lơn 500 g Mì chính 

Măng tươi 400 g Hành tươi 

Nước mắm Rau mùi. 

Muối 


197 



Quy trình chẽ biến. 

Chán giò cạo rửa sạch, chặt miếng to kích thước mỗi chiều 
5 em. 

Mang tươi thái mỏng, luộc chín vớt ra rủa nhiều lần cho 
hết. nước đáng. 

Chân giò cho vào nưỏc lạnh, đun sôi, hót bọt, mở vung đun 
nhỏ lửa cho thịt nhừ và nước trong. 

Khi chân giò nhừ thả măng vào nêm mắm, muối, mi chính 
cho vừa đun chừng 15 phút (vẫn đun nhỏ lửa). 

Khi được bắc xuống cho hành mùi thái khúc, ản nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Măng màu vàng, thịt hơi nâu, nước hầm trong, vị ngọt, vừa 
an, mang không dắng. Tỷ ìộ nước cái hằng nhau, thịt mềm nhừ. 
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Nguyên liệu. 




Chân giò lợn 

500 g 


Nước mắm 

Dỗ đen hạt 

100 g 


Muối 

Hành khô 

20 g 


Rau mùi 

Tỏi khô 

10 g 


Hành tươi 

Mỡ nước 

20 g 


Mì chính. 


Quy trinh chế biến. 

Chân giò cạo rủa sạch, chặt miếng to ướp với hành tỏi, 
nưoc mắm sau đó xào qua. Đậu đen ngâm trước 1 đêm, sáng 
thay nước vớt ra đế ráo. 

Trộn chân giò với đậu, đổ nước sôi vào đun nhỏ lửa khi nào 
dậu, thịt mềm là được, nôm mắm, muối, mì chính, rắc rau 
mùi, hành tươi, ăn nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Sản phẩm có màu hơ) đen. Mùi thơm, vị ngọt, vừa ăn. Thịt 
còn nguyên miếng, tỷ lệ cái và nước bằng nhau, đậu và thịt 
nhừ. 
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212 - CHAN GIO HAM KHOAI MON 


Nguyên liệu. 


Ch An giò lợn 

500 g 

Hành tươi 

Khoai môn 

300 g 

Mì chính 

Nấm hương 

5 g 

Rau mùi tàu 

Mỡ nước 

10 g 

Hạt tiêu 

Nưỏc mắm 


Muôi. 


Quy trình chế biến. 

Chân giò cạo rủa sạch chặt miếng 3x3 cm. Khoai môn gọt 
vỏ, củ to chỏ đôi, rửa sạch. Nấm hương ngâm nở, cái to cắt đôi, 
bé đe nguyên. 

Phi thơm hành mỡ cho chân giò vào xào săn, ném nước 
111 am, tiêu, cho nước vào nấu cho mcra cùng với khoai, gần 
được cho nấm hương vào, nem mắm, muối, mì chính cho vừa, 
cho mùi tàu và hành tươi thái nhỏ. An nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Khoai có màu xám, thịt màu nâu. Thơm mùi tàu, hành. VỊ 
ngọt vừa ăn. Thít và khoai còn nguyên miếng, iihừ, không nát. 


213 • CHÂN GIÒ NAU giả cay 


Nguyên tiêu. 

Chân giò 

1500 g 

Tỏi khô 10 g 

Mẻ 

200 g 

Nước mắm 

Nghẹ 

30 g 

Rau răm 

Riêng 

50 g 

Rau ngô 

Mắm tôm 

10 g 

Muối 

Hành khỏ 

10 g 

Mì chính 

Quy trinh chế biến. 

Chân giò lợn dem đốt bóc bỏ 

móng, thui thật vàng, cạo rứa 


sạch, chặt to bằng bao diêm. 

Riềng cạo sạch giă nhỏ, nghệ cạo giá vắt lấy nước. 


199 



Hành tỏi khô bóc vỏ bàm nhỏ. 

Chân giò cho vào xoong ướp nước mắm, riềng, nghệ mẻ, 
mắm tôm, hành toi xóc đều để ngấm 20 phút. 

Đặt chảo lên bếp cho chân giò vào đảo săn, thêm nước sâm 
sâp, đậy vung đun nhỏ lửa cho chân giò nhừ, nước còn sền sệt 
là được, cho mì chính. 

Múc thịt ra bát, rắc rau ngổ, rau râm thái nhỏ. Ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Sản phẩm có màu vàng của nghệ. Dậy mùi thơm của 
riềng, mẻ, rau ngổ, vị vừa ăn, chua địu của mẻ. Nước sốt sánh 
sền sệt, chân giò mềm nhừ. 

214 - CHÂN GIÒ XÀO LĂN 

Nguyên liệu. 


Chân giò lợn 

1000 g 

Tương 

20 g 

Cùi dừa 

2Õ0 g 

ớt tươi 


Hành tây 

200 g 

Mồ nưốc 

10 g 

Lạc hạt 

50 g 

Tỏi khô 


Bột cari 

5 g 

Đường 


Củ sả 

10 g 

Mì chính. 



Quy trỉnh chế biến. 

Chân giò cạo rửa sạch, chẻ làm hai, lọc bỏ xương. Thịt đem 
nướng vàng cắt miếng 1 X 3 cm. 

Dừa nạo cho vào nước sôi, nhào kỹ vắt lấy nước cốt. 

Lạc rang vàng già dập. 

ớt, sả, tỏi băm nhỏ. 

Hành tây cắt làm 8 hoặc 10 (theo chiều dọc). 

Đặt chảo lên bếp phi thêm tỏi, ớt, sả, cho bột cari vào rồi 
cho thịt đảo đều cho tương và đường đảo kỹ, đổ nước cốt dừa 
và hành vào đun to lửa, cuối cùng cho mì chính và lạc rang 
vào giã dập. Ản nóng. 
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Yêu cầu cảm quan. 

Thịt chân giò có màu nâu, màu vàng nghệ. Mùi thơm, vị 
ngọt, cay, béo. Có một chút nước sốt sánh. 

215- CHÂN GIÒ BÓ THỎ 

Nguyên íiệu. 


Chân giò sau 

1500 g 

Trứng vịt (2 quả) 

Thịt lợn nạc 

300 g 

Mỡ nưóc 

Mộc nhĩ 

20 g 

Hạt tiêu 

Nấm hương 

10g 

Mì chính 

Hành khô 

10 g • 

Đậu đen 

Nước mắm 


Cà rốt. 


Rau mùi 

Quy trình chế biến. 

Chân giò nên chọn chân giò sau lợn ỉ, có trọng lượng 40 - 
45 kg, cắt sâu vào mông để dễ tạo hình con thỏ. Cạo rửa sạch 
chân giò (chú ý không làm rách da), lột lấy da, cát vát phần da 
gân móng rồi chẻ đôi lấy lạt quấn ngược da lại để làm 2 tai 
thỏ. Lọc lấy thịt dính ỏ phần xương, bàm nhỏ cùng thịt nạc. 

Mộc nhĩ, nấm hương ngâm, nia, thái chỉ. Trứng vịt tráng 
mỏng, thái chỉ. 

Trộn đêu thịt băm, mộc nhĩ, nãm hương, trứng với tiêu bột, 
hành băm nhỏ, nước mắm, mì chính, đem nhồi vào chân giò 
(chú ý không nhôi chặt hoặc lỏng quá, lây dây buộc kín phần 
dưới chân giò, thắt dây phía dưới, sát khuỷu để làm cổ thỏ, rửa 
sạch da ngoài, đem chần qua nước sôi, đặt thỏ vào bát to đem 
hâp chín. Trong thời gian hấp, dùng xiên nhọn châm vào chân 
giò đê nước tiết ra ngoài tránh cho chân giò bị nứt, vỡ. Hấp tới 
khi nước tiết ra trong là được. Để nguội chân giò, lay đỗ đen đã 
luộc chín làm mắt, cà rốt làm miệng, rễ hành làm râu, tháo hết 
dây buộc, đặt thỏ ngồi vào bát hoặc đĩa, xung quanh rắc rau 
mùi. Khi ăn cắt miếng, ăn nguội. 
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Yêu cầu cảm quan. 

Da thỏ màu tráng xám, nhản có màu vàng, đen, xám xen 
lẵn, thơm, vừa ản. Dinh hình đẹp giống thỏ, khang bị nứt vờ, 
nhát cất mịn, nhân không bà, trong bát hấp có một chút nước 
trong. 

216 - CHÂN GIÒ BÓ sổ 

Nguyên liệu. * 

Chân giò trước 1200 g Mì chính 

Thịt thủ 400 g Nước mắm 

Hạt tiêu Dây gai 

Quy trình chê biên. 

Chân giò cạo rửa sạch, rút xương, lọc lây hct thịt nạc thai 
to bản, mỏng, ướp nước mãm, hạt tiêu, mì chính. 

Thịt thủ cạo rửa sạch, thái mỏng to bản ướp cùng thịt 
chan giò rồi nhồi toàn bộ vào chân giồ đă lột, lấy kim khâu kín 
ìạh dung dây gai cuộn chặt xung quanh, cho vào nước sôi luộc 
chín, VÓI ra rua sạch bàng nước sôi để nguội, để thật nguội 
tháo bỏ dây thái khoanh tròn bầy đỉa. An kèm dưa góp. 

Yêu cầu cảm quan. 

Chân giò màu xám, nhân thơm, vừa ăn, không bã. Định 
hình đẹp, nguyên cái, không bị nứt võ. 


Nguyên liệu. 

217 - CHÂN GIÒ HON 

Chân giò 

1500 g 

Rượu 

Hành khô 

100 g 

Nước mắm 

Hạt sen khô 

100 B 

Đường 

Lạc nhân 

100 g 

Mì chính 

Cà rốt 

100 g 

Rau mùi 

Hạt dẻ 

100 g 

Tỏi khô 

Mở nước 

50 g 

Hạt tiêu 
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Muôi. 


Nấm hương 30 g 

Riểng 50 g 

Quy trình chế biến. 

Chán giò cạo rửa sạch, chặt miếng to khoảng 200 g, ướp 
hành băm nhỏ, nưóe mắm, tỏi, nước riềng, tiêu, rượu, đẻ ngấm 
20 phút. 

Hạt sen khỏ luộc chín tới. Lạc luộc chín hóc vỏ lụa. Hành khô 
bóc vỗ, dổ nguyên củ. Hạt dẻ rang bóc bỏ vỏ. Cà rỏt thái hạt lựu 
to. Nấm hưong ngầm, rửa, vắt ráo, cắt bỏ chân, cái to eăt 2 - 3, 
cái nhỏ đế nguyên. Tất cả cho ướp đường, muôi, hạt tiôu. 

Dun mơ nóng già cho chân giò rán qua, xếp chân giò vào 
xoong đổ ngập nước, đun tới khi gần nhừ, đô rau củ ướp lên 
trôn, đậy vung đun tiếp tới khi chân giò nhừ, nêm nước măm, 
mì chính, múc ra bát, rác rau mùi lên, ăn nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Các nguyên liệu có màu đặc trưng, cát thái đều. Nôi mùi 
hạt tiêu, vi đậm ngọt. Chán giò nhừ, các nguyên liệu khác chín 
tói, còn một ít nước sảnh. 

218- CHÂN GIÒ NỤ MỊ 

Nguyên liệu. 


Chản giò trước 

1000 g 

Gừng tươi 

Thịt lợn nạc 

300 g 

Hành củ 

Trứng vịt (5 quả) 

300 g 

Xì dầu 

Cố hũ 

500 g 

Hạt tiêu 

Gan lộn 

300 g 

Đường 

Hoa hồi 

3g 

Mì chính 

Quê chi 

3g 

Muối. 

Thảo quả 

3g 



Quy trỉnh chế biên. 

Chân giò sơ chế sạch, rút xương (chú ý không rách da), thịt 
băm nhỏ cùng thịt lợn nạc, hầnh khô, ướp tiêu, muôi, mì chính 
rồi nhồi vào chán giò, khâu lại cho kín, chặt. 
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Trứng luộc chín, bóc vỏ, để nguyên quả. 

Hoa hồi, thảo quả, quế chi, gừng đập dập cho vào nước đun 
sôi cùng xì dầu, hạt tiêu, đường, muôi, mì chính. Nếu nước sốt 
này chưa nổi màu cánh gián sẫm thì phải thắng nước hàng 
cho thêm vào cho được màu. Cho chân giò vào đun nhỏ lửa 20 - 
25 phút thì cho tiếp gan, trứng, cổ hũ vào đun tiếp 10 - 15 
phút nữa (chú ỷ đậy kín vung đun nhỏ lửa). Trong quá trình 
đun phải dùng xiên nhọn châm chân giò tránh bị nứt vổ. 

Vớt chân giò, cổ hù, gan để nguội, thái mỏng, bày đỉa. 
Trứng cắt miếng cau, bày xung quanh, dội chút nước sốt ỉên 
trên. An kèm dưa góp, dưa chuột muôi. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Các nguyên liệu có lớp vả ngoài màu nâu sầm, cắt thái 
đều, không dai. Thơm đặc biệt, vị vừa ăn. vết cắt chân giò 
mịn, không vỡ. 
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- óc LỢN NẤU THẢ 

Nguyên liệu. 

Óc lợn 

500 g 

Gừng 

Trứng gà (2 quả) 

90 g 

Muối 

Thịt lợn nạc 

200 g 

Nước mắm 

Mỡ nước 

10 g 

Hạt tiêu 

Xương lơn 

500 g 

Rau mùi. 


Lá chanh. 

Quy trình chế biến. 

Oc lợn bóc bỏ màng ngoài, thả vào nước sôi có gừng và lá 
chanh luộc chín, vớt để nguội, cắt miếng nhỏ. 

Xương lợn đem nấu nước dùng. Thịt lợn rửa sạch, ướp nước 
mắm roi đem rán vàng, thái chỉ, 

Nưởc dùng lọc trong, đun sôi, cho lòng trắng trứng vào 
quấy đểu, cho óc lợn vào. Nêm vừa nước mắm, mĩ chính, múc 
ra bát, rắc thịt lợn, rau mùi lên, ản nóng. 
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Yêu cầu cảm quan. 

Nước trong, nhiều, óc và lòng trắng trứng nổi lên trôn, 
màu trắng. Thơm, vừa àn, ngọt mát. 

220 - ÓC LỢN HẦM THUỐC BAC 
Nguyên liệu. 


Óc lợn 

1000 g 

Long nhãn 

12« 

Hoài sơn 

10 g 

Nước mắm 


Kì tử 

10 g 

Muối 


Gừng 

10 g 

Rượu trắng. 



Quy trình chế biến. 

Oc lợn làm sạch, cho vào chậu nước lạnh dùng đũa tre vót 
nhọn nhẹ nhàng khêu hết những sợi gân đõ. Cho tất cả óc lợn, 
hoài sơn, kì tử, gừng, long nhăn, nước mắm, muối và rượu 
trắng vào nồi cùng nước sôi, dùng giấy bịt thật kín để hơi 
không bay ra, đun nhô lửa chừng 2 giờ là được. An nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Sản phẩm có màu nâu, còn ít nước. 

Thơm, ngọt béo. 

221 - ÓC LƠN chưng 

Nguyên liệu. 

Óc lợn 300 g Mì chính 

Nước mắm Hành hoa 20 g 

Hạt tiêu 

Quy trinh chê biến. 

Óc lợn ngâm nước, bóc bỏ màng, ướp nước mắm, hạt tiêu, 
mì chính, để ngấm rồi cho vào bát đem chưng cách thủy, khi 
chín cho hành hoa thái nhỏ, ăn nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Óc lợn tráng, mùi thơm. Vị ngọt, béo. sản phẩm có một ít 
nước trong. 
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222 - ÓC LỢN RÁN 

Nguyên liệu. 


Óc lợn 

1000 g 

Nước mắm 

Bột mì 

50 g 

Mì chính 

Trứng vịt (2 quả) 

120 g 

Hạt tiêu 

Cà chua 

100 g 

Đường 

Mỡ nước 

50 g 

Rau mùi. 

Hành khô 

10 g 



Quy trình chế biến. 

Óc lợn bóc bỏ màng, để ráo nước. Cà chua, hành củ băm 
nhỏ, đê riêng. Rau mùi rửa sạch, thái rổỉ. 

^ Óc lợn đánh kỹ cùng trứng, bột mì, hành, hạt tiêu, mì 
chính, nước mắm. 

Đun mờ nóng già, phi thơm hành, cho óc vào rán vàng, đổ 
ra đĩa. 

Tiêp tục phi thơm hành, cho cà chua vào đảo kỹ rồi cho một 
chút nước lã, nước măm, đường, bột mì (hòa nước), mì chính đun 
sôi kỹ, dội trùm lên đĩa óc rán, rắc rau mùi, ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan, 

Oc rán vàng, sôt đỏ hồng, sánh, trùm kín đĩa óc. Thơm. 
Béo ngậy. 


223 - DẠ DÀY LƠN GIẢ VOI 


Nguyên liệu. 

Dạ dày lợn 

800 g 

Bột đao 

Giò sống 

700 g 

Xương lợn 

Hạt sen khô 

50 g 

Cùi dừa 

Muốỉ 

50 g 

Mì chính 

Nấm hương 

20g 

Hạt tiêu 

Hành khô 

50 g 

Nước tro 

Muôi 


Đậu đen 


20 g 

300 g 
50 g 
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Quy trình chế biên. 

Dạ dày bóp muôi, rửa sạch ngâm nước tro pha loãng 2 giờ, 
lộn ra, rửa sạch. Đun nước sôi, cho dạ dày vào chần, vớt ra cho 
ngay vào nước lạnh, rửa sạch, để ráo. 

Hạt sen thông tâm, nấu mểm. Miến ngâm nước, cắt ngắn. 
Hành khô băm nhỏ. Đậu đen luộc chín. Cùi dừa vót thành hai 
cái ngà voi. 

Nấm hương ngâm nỏ, rửa sạch, chọn hai cái nấm to, đều 
làm tai voi, cho vào nước dùng luộc, để riêng. Nấm còn lại thái 
hạt lựu. 

Xương lợn rửa sạch: cho vào nồi nưóc lạnh đun sôi, hớt bỏ 
bọt, hạ bớt nhiệt cho sôi nhẹ đê nước dùng không bị đục, Lọc 
lấy nước dùng trong. 

Trộn đều giò sống, miến, hạt sen, nước mắm, mì chính, hạt 
tiêu, hành, nấm. 

Dạ dày lộn phía trong ra ngoài, nhồi nhân vào, dùng kim 
khâu kín phần hở (đường khâu cách phần rìa khoảng 1 cm). 
Cuống dạ dày làm vòi voi. 

Đun sôi nước, cho một chút muối cho dạ dày vào luộc độ 2 
giờ (đun nhỏ lửa, nước luôn ngập dạ dày). Nước dùng để nguội, 
hồa bột đao vào. Đun mỡ nóng già, phi thơm hành, rót từ từ 
bột đao vào, vừa rót vừa khuấy đều cho chín, trong, nêm vừa 
hạt tiêu, muối, mì chính, cho hành hoa cắt khúc. 

Dạ dày chín vớt ra, cắt phần thừa dưới chỗ khâu (chú ý cắt 
hơi xiên từ trên xuống để dạ dày hơi đứng), chéo về phía cuống 
dạ dày. Đặt dạ dày vào đĩa bảu dục sâu lòng sao cho giống con 
voi ngồi. Dùng cùi dừa đà vót, đậu đen, nấm làm ngà, mắt, tai 
voi sao cho giống voi thặt. Dội trùm nưốc sốt lên voi (voi tắm 
sông). Đem bày bàn. 

Khi ăn cắt đôi theo chiều đọc, cắt lát ngang. Thường dùng 
trong các bữa tiệc. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Trình bày đẹp, giống hình voi, không bị nứt, da hơi nâu, 
nước sốt trong, sánh. Thơm, vừa ăn, nhát cắt mịn. 


207 



224 

- DẠ DÀY, LƯỠI LỢN KHÌA 


Nguyên liệu. 




Dạ dày 

500 g 

Húng hu 

5g 

Lười lợn 

250 g 

Ma nước 

50 g 

Tim lợn 

150 s 

Nước mắm 


Dừa tươi 


Nước tro 


Đường kính 

10 g 

Dưa góp 


Tỏi khô 

20 g 

Mì chính. 


Quy trình chế biến. 



Dạ dày bóp muôi, cạo rửa sạch, 

ngâm nước tro pha loãng 


Lưỡi lợn luộc chín, cạo bỏ màng trắng. Tim lợn rửa sạch. 
Toi bóc vỏ, giã nhỏ, trộn với đường, húng lìu, muối, mì chính 
rồi ướp vào dạ dày, tim, lưdi lợn, để 10 -í- 15 phút cho ngấm. 

Đun mờ nóng già, cho các nguyên liệu đã ưóp vào rán qua, 
bổ dừa lấy nước đổ vào chảo rán, đậy vung đun tới khi dạ dày 
chín mềm, nước còn sền sệt, nôm vừa mắm, muối, vớt ra để 
nguội, thái miếng mỏng, bày đĩa cho đẹp, dội nước sốt trùm 
lẽn, ăn kèm dưa góp. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Các nguyên liộu có màu đỏ nâu. Thom không hôi. VỊ ngọt. 
Sản phẩm có một chút sốt sánh, dạ dày chín tới, không dai. 


Nguyên liệu. 

225 - DẠ DAY XẢO 

GIÒN 

Dạ dày lợn 

800 g 

Ma nước 

Thịt nạc vai 

200 g 

ót tươi 

Cà rốt 

50 g 

Nước mắm 

Bột đao 

10 g 

Mì chính 

Tôm tươi 

200 g 

Rau mùi 

Củ đậu 

100 g 

Vôi tôi 

Hành củ 

100 g 

Nước tro 

Hành hoa 

50 g 
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Quy trình chê biên. 

Lộn trái dạ dày, rửa sạch bằng nước lã (không sát muối). 
Hòa vôi và nước tro vào nước lă, cho dạ dày vào ngâm độ 3 giò, 
vớt ra rủa sạch nhiều lần bằng nước lã. Đun sôi nước phèn, 
cho dạ dày vào chần qua, đem rửa sạch bằng nước lã nhiều ỉần 
cho sạch, cắt đôi dạ dày theo chiều dọc, ngâm nước lả, thái vát 
mỏng 0,2 em. 

Thịt nạc thái miếng mỏng. Tôm bóc vỏ, bổ dọc đôi. Củ dậu, 
cà rốt tỉa hoa phang, ơt thái chỉ. Hành hoa chẻ củ, ngâm 
nước. 

Phi thơm hành củ, cho dạ dày vào đảo nhanh, xúc ra. 

Tiếp tục phi thơm hành, cho thịt vào xào, nêm vừa nước 
mắm, cho tôm vào đảo đều, xúc ra. 

Phi thơm hành, cho củ đậu, cà rô"t, ớt vào đảo đều, cho tiếp 
thịt, tôm, dạ dày, nêm vừa nưóc mắm, mì chính, xuống bột 
đao, xúc ra đĩa, trang trí hành hoa. rau mùi, ãn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Các nguyên liệu có màu đặc trưng, cắt thái đều. Mùi thơm. 
Hơi ngọt, mặn. Có một chút sốt sánh, dạ đày giòn, không dai. 


226 - GỎI DẠ DÀY 


Nguyên liệu. 

Dạ dày lợn 

800 g 

ớt tươi 

Tôm tươi 

150 g 

Đường 

Thít ba chi 

150 g 

Nưốc mắm 

Ngó sen 

300 g 

Dấm 

Hành tây 

100 g 

Rau răm 

Lạc hạt 

100 g 

Phèn chua 

Dưa chuột 

300 g 

Mì chính 

Chanh quả 

30 g 

Muôi 

Tỏi kho 

10 g 

Tiêu hạt. 


14-555 MẰVN 
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Quy trinh chè biến. 

Lộn trái dạ dày, cạo rửa sạch, rửa lại bằng nước phèn chua 
pha loáng. Đun sôi nước, cho chút muối và hạt tiêu vào, cho dạ 
dày vào luộc chín, vớt ra. 

Tôm luộc chín, bóc vỏ, để nguycn con. Thịt rửa sạch, luộc 
chín, thái chân hương. Ngó sen rủa sạch, thái vát mỏng. Lạc 
rang giòn, giã dập. Hành tây thái lát mỏng. Rau răm rửa sạch, 
thái rối. Tỏi, ớt băm nhỏ. Dưa chuột bỏ ruột, thái vát mỏng. 

Pha dung dịch hỗn hợp dấm, đương, nước mắm, chanh, tỏi, 
ớt, mì chính cho nối vị chua, cay, mặn, ngọt hài hòa. 

Trộn đểu dạ dày, tôm, thịt, ngó sen, dưa chuột, hành tây 
cùng dung dịch đã pha, cuôi cùng trộn lạc và rau rảm. Trình 
bày vào đĩa cho đẹp. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Các nguyên liệu có màu đặc trưng. Thơm hấp dẫn. Vị 
chua, cay, mặn, ngọt hài hòa, àn giòn, ráo nước. 

227 * DƯA ĐẨU HEO 

Nguyên liệu. 


Thịt thủ lợn 

1000 g 

Mi chính 

Ổt tươi 

50 g 

Phèn chua 

Tỏi khô 

50 g 

Dâm chua 

Đường kính 

200 g 

Dưa hành 

Muối 

100 g 



Quy trình chế biến. 

Thịt thủ đem cạo rửa sạch, cho vào nước phèn luộc chín, 
vớt ra thả ngay vào nước đun sôi để nguội có pha phèn ngâm 
3 - 5 phứt, rửa sạch, để ráo, thái miếng dày chừng 1 - 3mm. 

Tỏi bỏ vỏ thái mỏng, ớt thái chỉ hoặc tỉa hình lá. Dưa 
hành nhặt rủa sạch, chẻ củ làm tư. 

Trộn đều thịt, dưa hành, tỏi, ớt rồi cho vào lọ thủy tinh. 
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Pha dung dịch dấm, đường, muối (hơi chua, ngọt), đun sôi, 
bắc xuống để nguội, đồ vào lọ thịt, ìắc cho đều, đậy kín, để độ 1 
ngày thi ăn được. 

Yêu cầu cảm quan. 

Các nguyên liệu có màu đặc trưng. Thơm. Vi chua, cay, 
mặn, ngọt, béo ngậy. Nước ngập cái. 


228 - GỎI CUỐN 


Nguyên liệu. 


Thịt ba chỉ 

500 g 

Giá đỗ 

Tôm tươi to 

500 g 

Lá hẹ 

Tương ngọt 

200 g 

Hành hoa 

Lạc hạt 

200 g 

Tỏi khô 

Mỡ nước 

50 g 

Ốt 

Đường kính 

100 g 

Xà lách 

Bún 

500 g 

Rau thơm 

Bánh đa nem (40 cái) 

150 g 

Mì chính. 


200 g 
200 g 


Quy trình chê biên. 

Đun sôi nước, cho thịt và tôm vào luộc chín tới, vớt ra đe 
nguội. 

Lạc rang vàng giã dập. 

Cho đường và tương khuấy tan. 

Bắc chảo lên bếp phi thơm hành tỏi, ớt băm nhò, đổ tương 
vào nêm vừa mặn ngọt, nếu tương đặc quá thì có thê cho thêm 
nước, mì chính, đun sôi, để nguội rắc lạc rang giã dập vào. 

Các loại rau nhặt rửa sạch, vẩy ráo nước. 

Thịt thái miếng mỏng. 

Tôm bóc vỏ bỏ đầu. 

Bánh đa ncm dấp nước đặt lên đìa to cho xà lách, rau 
thơm, giá, ít bún, thịt, tôm, lá hẹ cắt khúc vào giữa, cuộn tròn 
lại như chiếc nem xếp vào đìa. 
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Khi ăn cho mỗi người 1 bát tướng chấm cuốn, án nguội. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Sản phẩm giũ được màu sắc tự nhiên của nguyên liệu. 

Tương ngọt mặn, thít tôm chín tới. Cuôn đều tròn, bánh đa 
không bị rách. 

229-BÌ CUỐN 

Nguyên liệu. 

Thịt mông sấn 1000 g Dấm 100 ml 

Bì lợn 400 g Tỏi 50 g 

Đường kính 100 g Rau xà lách 500 g 

Bánh đa nem (60 cái) 200 g Rau thơm, mùi 

Mỡ nước 50 g Ớt tươi 

Thính gạo 100 g Dưa góp 

Dưa kiệu 200 g Mì chính. 

Quy trình chế biến. 

Bì lợn cạo rửa thật sạch, cuôh ngược lại, lây dây buộc lại 
cho vào xoong luộc chín tới vớt ra ngâm vào nước lạnh, vớt ra 
đế ráo thái chí nhỏ. 

Thịt lợn eảt miếng to 10 cm X 5 cm X 2 cm rán vàng đều 
hai mặt, để nguội, thái chân hương ướp tỏi giả nhỏ, đường, 
muô'i, mỡ rán thịt, thính, bì lợn, trộn đều cho ngấm. 

Ờt băm nhỏ. 

Làm nước chấm: Cho ớt tỏi ngâm dấm đường, cho tiếp 
nUớc mắm, nước đun sôi để nguội, mì chính nêm vừa chua, 
cay, mặn, ngọt. 

Rau xà lách, rau thơm rửa sạch, vẩy khô. 

Dấp nước bánh đa nem trải ra đia to xếp xà lách, rau thơm 
ỏ dưới, thịt và bì ỏ trên cuộn tròn lại như ncm rán. Khi ãn 
châm nước chấm, ãn kèm với dưa góp, dưa kiệu. 
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Yêu cẩu cảm quan. 

Thịt và bì vàng đều, rau xanh. Mùi thơm, giòn, nước chấm 
vừa, béo. Bì cuốn đều, thịt và bì thái nhỏ, bánh không rách. 

230 - RUỐC BỎNG 

Nguyên liệu. 

Thịt thản nõn 1000 g Nước mẮm ngon 

Quy trình chê biến. 

Thịt thăn thái miêng dài 4 - 5 cm dọc thớ, cho nước mắm 
vào xoong bỏ thịt vào kho cạn khoảng 2/3 sô" nước mắm thì vớt 
thịt ra để nguội. 

Cho thịt vào cối giã dập, xé tơi, cho thịt vào chảo đổ chỗ 
nước mắm còn lại bắc lên bếp rang nhỏ lửa cho đến khi khô 
nước mắm thì đổ ra cho nguội. Cho một ít ruôc (khoảng 2Q0g) 
vào chiếc rá tre sạch và khô, lấy chôn bát sát mạnh ngang thó 
ra cho thịt tơi bông. Rang lại (nhỏ lửa) cho thật khô, để nguội 
cho vào lọ kín bảo quản ăn dần. 

Yèu cầu cảm quan. 

Ruổc màu trắng. Vi mặn, ngọt, thơm. Ruốc tơi và bông. 

231 - GIÒ LỤA 

Nguyên liệu. 

Thịt mông nạc tươi 1000 g Lạt buộc 

Nước mắm ngon Lá chuối. 

Quy trinh chế biến. 

Thịt nên chọn loại thịt của lơn ỉ nặng 40 - 50 kg thì giò mới 
đạt chất lượng cảm quan, chọn thịt mông nạc, thăn nạc ở giai 
đoạn tê cóng, không rửa nước. 

Thịt mông, thấn nạc lọc bỏ hết mô, gân xơ thái miếng 
vuông quân cờ, cho vào cối đá giã mỗi mẻ 300 - 400 g, già dều 
tay, nhanh dần, giò gần được cho nước mắm cô thúc giò 3 - 5 
phút nữa lằ được. 
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Lá chuối rửa sạch, lau khô chọn miếng to xếp 4 mảnh (2 
cái ngang, 2 cái dọc) cho thịt đà giã gói thành chiếc giò tròn có 
8 - 10 cm buộc lạt theo chiêu dọc và ngang cho thật chắc. 

Đun sôi nước cho giò vào luộc chín, nếu giò nặng 1 kg luộc 
1 giờ, nặng 1,5 kg trỏ lên thì luộc hơn 1 giờ (chú ý đều lửa) giò 
chín vớt ra để nguội thái khoanh dày 1 - 1,5 cm cắt miếng chữ 
nhật, hoặc tam giác, bày vào đĩa, ăn nguội. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Giò màu hơi hồng. Mùi thơm, vị vừa àn, ngọt. Giò trồn 
đều, nhát cắt mịn, giòn, không bã. 

232 - CHẢ THỊT LƠN 

Nguyên liệu. 

Giò sống 1000 g Mò nước 100 g 

Mỡ khổ 200 g Nước mắm, mì chính. 

Quy trình chê biến. 

Nếu chưa có giò sông thì dùng thịt mông nạc để giã. Mơ 
khô thái hạt lựu trộn lẳn với giò sổng cho thêm ít nước mắm 
cho giò vào lá chuối dàn mỏng dày 1 cm, dùng dao bài gạt cho 
min và tạo thành hình vuông. 

Đun nước thật sôi, cho chả vào lồng hấp khi nào chả không 
dính là được, lấy ra bóc bỏ lá. 

Cho mỡ vào chảo đun nóng già cho chả vào rán vàng đều 
hai mặt, khi ăn thái miếng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Chả màu vàng rơm, bóng. Mùi thơm, không cháy khét, vị vừa 
ăn. Miếng chả dày đểu, nhát cắt mịn, giòn, không bã. 

233 - GIÒ THỦ (GIÒ XÀO) 

Nguyên liệu. 

Thịt thủ lợn 1000 g Nước mắm 

Thịt chân giò 1000 g Lá gói 


214 



Mì chính. 


Mộc nhĩ 30 g 

Hạt tiêu 

Quy trình chẻ biên. 

Thịt thủ, chân giò lọc bỏ hết xương, cạo rửa thật sạch cho 
vào luộc chín qua (70 - 80%) vớt ra để nguội, thái miếng mỏng 
vừa, to bản, dài 5 - 10 cm. 

Mộc nhì ngâm nở, rửa sạch để nguyên. 

Bắc chảo lên bếp để nóng già cho thịt vào xào săn, sờ vào 
thấy hơi dính tay, cho mộc nhị vào xào lẫn nêm nước mắm, 
hạt tiêu, bắc chảo xuồng đe hơi nguội xúc thịt ra lá để gối 
thành giò tròn có ộ = 10 cm. 

Dùng dây gai cuốn nhiều vòng hoặc buộc nhiều lạt để khi 
nguội giò chắc, thái ra sẽ mịn. Có thể cho giò vào mảnh vải đã 
nhúng nước vắt khô để gói hoặc cho vào các dụng cụ chứa đựng 
(xoong) đế nén ép tạo hình giò cùng được. Nếu mùa hè nên bảo 
quản ở tủ lạnh, khi ãn mới cắt thái. 

Yêu cầu cảm quan. 

Giò màu trắng xám điểm đen. Thơm mùi hạt tiêu, vị vừa 
hay nhạt, chiếc giò tròn đểu, nhát cắt mịn, rắn chắc. 

234 - GIÒ NÂY 

Nguyên liệu. 


Thịt dọi lợn 

1500 g 

Mì chính 

Mộc nhĩ 

30 g 

Lá chuôi 

Giò sông 

300 g 

Dây buộc 

Hạt tiêu 

5 g 

Mắm. 

Quy trinh chế biến. 




Thịt dọi cạo rửa sạch, để ráo, ướp tiêu, nước mắm, mì 
chính. Giò lụa sông chia làm hai phần: một phần giạt lên 
miếng lá chuôi sau đó đặt miếng thịt dọi lên, phần giò sống 
còn lại trộn vói mộc nhỉ (đả ngâm rửa sạch; thái chỉ) hạt tiêu 
rồi phủ lên miếng thịt dọi, sau đó cuộn tròn lại như gói giò có 
ộ = 10 cm. 
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Cho giò vào nồi luộc 1 giờ, vớt ra đổ nguội thái khoanh bày 
vào đĩa. 

Yêu cầu cảm quan. 

Màu của giò hơi lòng đào, các phần giò rò ràng, thơm mùi 
hạt tiêu, vị vừa ăn hoặc hơi nhạt; giò tròn đều khi cắt ra 
miếng giò mịn. 


235 - CHẢ QUẲ QUÝT 


Nguyên liệu. 

Thịt mông nạc 1000 g 

Mõ phần 200 g 

Trứng gà (2 quả) 90 g 

Nước mắm 
Hành khô 


Tỏi khô 
Đường kính 
Hạt tiêu 
Mì chính 
Than hoa. 


Quy trình chế biến. 

Thịt mông nạc giâ thành giò sống. 
Mỡ phần luộc chín thái chủ 
Nước mắm chưng khô. 

Hành tỏi bóc vỏ giã nhỏ. 


Giò sống nêm tiếp đường, hầnh tỏi, hạt tiêu, mì chính, 
nước mắm, lòng trang trửng thúc cho thịt đồng nhất, cuối 
cùng cho mỡ phần trộn đổu. Viỏn thít giống hình quả quýt 
đem hâp chín, xiên thịt vào que nướng, lấy lòng đỏ trứng gà 
phêt vào viên thịt 3-4 lần đem nướng trôn than hoa cháy đỏ 
cho viên thịt chín đều là được (chú ỷ không nướng cháy, chỉ 
nướng cho lòng đỏ khô). 


Chả nướng xong dùng lá quýt thật trang trí cho giống quả 
quýt chín vàng, bày vào đĩa dùng để khai vị trong các bữa tiệc 
lớn. 


Yêu cẩu cảm quan, 

Màu sắc vàng giống như quả quýt. Thơm, vị vừa àn, giòn 
dai, không bà. 
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236 - GIÒ MỞ 


Nguyên liệu. 


Thịt mông sân 1500 g 

Mì chính 

Nước mắm 

Lá dong 

Hạt tiêu 5 g 

Lạt buộc 

Muối 

Gỗ ép 

Quy trinh chế biến. 



Thịt lợn chọn miếng mông sấn cả bì vuông hoặc chữ nhật 
có kích thước 20 X 25 cm. Đe nguyên miếng thịt lấy dao khía 
theo chiều dọc của miếng thịt nhiều nhất (chú ý không làm 
đứt bì, chỉ chạm đến bì), ướp nưóc mắm, muốỉ, hạt tiêu đe 
ngấm 15 phút. 

Đặt miếng thịt lên thớt cuộn tròn lại (cuộn phần hì vào 
trong, phần thịt quay ra ngoài) gói kín bằng lá dong, dùng lạt 
buộc chặt, đem luộc 40 phút là được. 

Giò còn nóng lấy 2 thanh gỗ kẹp chặt để ép giò treo lên để 
giò nguội. 

Khi ăn tháo thanh gỗ ép, gô lạt buộc, thái khoanh dày 1 — 
1,5 cm, Ồn kèm với dưa hành, kiệu... 

Yêu cầu cảm quan. 

Mùi thơm, vị vừa ãn hoặc hơi nhạt. Chiêc giò đều cả hai 
dầu, nhát cắt mịn, không ròi rạc. 


237 - GIÒ QUẢ ĐÀO 


Nguyên liệu. 


Giò sông 

1000 g 

Trứng vịt (2 quả) 

120 g 

Trửng muối (5 quả) 

300 g 

Nấm hương 

20 g 

Quy trình chế biến. 



Mì chính 
Lá chuối 
Lạt buộc 
Que ép. 


Lá chuối luộc qua nước sôi, lau khô xêp chồng lẽn nhau 3 
lớp tạo thành miếng lá mỗi bề rộng 35 -40 cm. 
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Trứng vịt tráng mỏng to bản. 

Nấm hương ngâm cắt bỏ chân, vắt cho ráo nước. 

Trứng muôi luộc chín lấy lòng đỏ để riêng, 

Giò sông chia làm 3 phần. 

Trải lá chuối ra mâm sau đó đặt thứ tự lôn lá như sau: 

1) Lớp giò sống 4) Lớp nấm 

2) Lớp trứng tráng mỏng 5) Lớp giồ sống. 

3) Lớp giò sống 

Lớp cuối cùng đặt lòng đỏ trứng muôi theo chiểu dọc rồi 
cuộn lại, bẻ gấp đôi đầu lá cuối, gói tròn buộc chặt lạt bên 
ngoài đem luộc 30 - 40 phút, vớt ra dùng 2 thanh gỗ ép chật, 
đế nguội bỏ 2 thanh gỗ ra, bóc lá thái khoanh bày len đĩa. 

Yéu cẩu cảm quan. 

Miêng giò đủ mầu xám, vàng, đỏ phân chia đều đẹp thơm, 
vị vừa ăn hay hơi nhạt. Giò gói chắc giống hình quả đào, nhát 
cắt mịn. 


238 - CHÁ QUẼ 

Nguyên iiệu. 

Thạt mông nạc tươi 2000 g Nước mắm ngon 

Mỡ khổ 200 g Mì chính 

Đường kính 50 g ống bương to. 

Quê chi 

Quy trinh chế biến. 

Lấy mõ xoa vào ống bương to dùng để nướng chả. 

Thịt nạc giã thành giò sống. 

Quê chi tán thành bột. 

Lấy 1/2 giò sống trộn với đường kính cùng với quế chi cho 
thêm nước mắm, sau đó cho vào cối giã thêm 2 - 3 phút trộn 
thêm mở kho băm nhỏ, đắp một lượt giò lên ông bương dày 
khoảng 1 cm. 
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Lấy sô gíò còn lại phủ lên trên lớp giò trước ở ống bương 
cũng dày 1 cm, dấp tay vào nước lạnh {hoặc nước mắm) vuô't 
lên mặt chả cho mượt rồi nướng trên than hoa quạt hồng. Khi 
nướng vừa quạt than hoa vừa xoay ống bương cho chả chín 
đều. Nêu thấy chả bị phổng thì dùng chiếc tàm tre chọc cho xì 
hơi ỏ trong ra đảm bảo cho chả không bị cháy hoặc bung ra 
khỏi ống bương. Khi ấn vào thấy chả rắn chắc, lớp chả 0 hai 
đầu ống bương bưng ra là chả đã chín, lấy mỡ xoa đều lên mặt 
chá cho bóng đê nguội thái miếng bày ra đĩa. 

Yèu cẩu cảm quan. 

Chả màu vàng rơm thẫm, bóng. Mùi thơm, vị vừa, nổi mùi 
quê. Miêng chả dày đều, nhát cắt mịn, ăn giòn, không xác. 

239 - NEM CHUA 

Nguyên liệu. 


Thịt mông nạc 

1000 g 

Nước mắm 

Mơ khổ 

150 g 

Lá vông 

Bì lợn 

300 g 

Phèn chua 

Đường kính 

50 g 

Muối 

Mỡ nước 

50 g 

Lạt buộc 

Tỏi khồ 

30 g 

Lá chuôi. 

Diêm tiêu 

5 g 



Quy trinh chế biến. 

Đường kính giã nhỏ. Nước mắm chưng khô. 

Mỡ khổ luộc chín thái chỉ trộn muối, đường, đem phơi 
nàng cho thật trong. 

Bì lợn cạo rửa sạch, cuộn ngược lại (phần có lông vào 
trong) lấy đây buộc chặt luộc chín tới, vớt ra rửa sạch, ngâm 
nước phèn 1 giờ, vót ra rủa sạch, lạng mỏng thái chỉ thật nhỏ. 

Thịt nạc lọc bỏ gân, xơ, mỡ, thái chỉ xuôi thớ thịt thật 
mỏng ướp đường, diêm tiêu khoảng 20 phút, vắt bỏ nưốc thịt 
cho vào côi giã nhuyễn cho thêm nưỏc mắm chưng, tỏi (giã 
nhỏ), mỡ nước, mò khổ, bì lợn trộn đều viên thành từng viên 
bằng quả quỷt. 
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Lá vông, lá chuối rủa sạch, lau khô, đặt viên tliit vào giữa 
3 lá vông gói kín lại, cuộn lá chuôi ra ngoài gói thành hình hộp 
vuông, lây lạt buộc chặt, treo chỗ thoáng đê 3 - 7 ngày bóc ra 
ần hoặc đem rán, nướng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Nem màu đỏ nhạt, thơm, vị hơi chua. 

Nem gói đểu, đẹp, khi bóc ra khô không dính lá, giòn dai, 
không bã. 


240 - DỒI GAN LỢN RÁN 

Nguyên liệu. 


Gan lơn 

500 g 

Khoai tây 

Thịt lợn nạc 

500 g 

Nước mắm 

Mổ gáy lợn 

250 g 

Mì chính 

Hành khô 

50 g 

Muôi 

Mờ chài 

150 g 

Hạt tiêu. 

Mỡ nước 

150g 



Quy trỉnh chế biến. 

Gan, thịt lợn rửa sạch, để ráo nưác bàm nhỏ. Mỡ gáy luộc 
chín thái chỉ, khoai tay bổ cau rán vàng. Hành khô băm nhỏ. 
Trộn gan, thịt, mỡ gáy, hành, hạt tiêu, mì chính, nước mắm. 
Mõ chài rửa sạch đê ráo cắt miếng vuông 5 cm X 5 cm, múc 
nhân gói chặt bằng ngón tay cái, hấp chín, đem rán vàng lại 
cho thơm, ăn kèm khoai tây rán. 

Yèu cầu cảm quan. 

Dồi màu vàng nâu, khoai màu vàng rơm. 

Mùí thơm, vị vừa ăn, bùi, béo. Dồi cuôn đều, chắc không 
vd, nhát cắt mịn. 


241 - PA TÊ GAN LƠN 


Hành khô 10 g 
Ilạt 


Nguyên lỉệu. 

Gan lợn 
Mỡ phần 
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500 g 

200 g 



Trứng vịt 

15 g 

Đường 

Bột mì 

10g 

Muối 

Diêm tiêu 

3g 

Mì chính 

Tỏi khô 

20 g 



Quy trình chế biến. 

Gan lợn và 1/2 mỡ phẩn xay nhỏ cùng với hành, tỏi, trộn 
diêm tiêu, muối, đường, hạt tiêu, mì chính để khoảng 30 phút 
cho bột mì và trứng vào trộn kỹ cho đồng nhất. 

1/2 mỡ phần thái miếng to bản dày 0,5 cm lót xung quanh 
khuôn, xúc hỗn hợp cho vào khuôn, dàn cho đều mặt, đem hấp 
khoảng 60 phút. 

Khi chín ngâm vào nưóc lạnh cho nguội mới trút ra đĩa. Ản 
kèm với bánh mì. 

Yêu cầu cảm quan. 

Pa tê có màu đỏ xám, mùi thơm, vừa ăn, bùi, béo, mỡ phần 
bám đều xung quanh, nhát cắt mịn, không vở. 


242 - BẦU DỤC KHÍA HOA XÀO 


Nguyên liệu. 

Bầu dục 

500 g 

Bột đao 

Mộc nhĩ 

20 g 

Mỡ nước 

Hành tây 

300 g 

Nước mắm 

Cà rốt 

100 g 

Hạt tiêu 

Đậu Hà Lan 

200 g 

Mì chính 

Cần tây 

150 g 

Rau mùi 

Gừng 

20 g 

Tỏi khô. 


Quy trình chế biến. 

Bầu dục bổ đôi, lọc sạch những đường gân bôn trong rủa 
sạch, khía vẩy rồng, thái ngang chừng 1,5 cm ướp tỏi, nước 
mắm, mì chính, hạt, tiêu, gừng hãm nhỏ. Mộc nhĩ ngâm, rửa 
sạch, cái nhỏ để nguyên, cái to cắt dôi. Hành tây bóc vỏ rửa 
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sạch thái dọc mỏng, cần tây rửa sạch đập dập, cắt khúc. Cà 
rốt thái dài như đậu Hà Lan. 

Phi thơm tỏi mỡ cho đậu Hà Lan, cà rốt, mộc nhĩ vào xào. 
Cho tiếp bầu dục vào đảo nhanh, xuống chút bột đao, nêm vừa 
mắm, muối, mì chính, bắc xuống, xúc ra đĩa, rắc hạt tiêu, rau 
mùi, ăn nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Các nguyên liệu giữ được màu sắc tự nhiên. Có mùi thơm, 
vị ngọt, ấn giòn. Đĩa xào không chảy nước, các nguyên liệu cắt 
thái đêu, bầu dục cong đẹp. 


243 - GAN LỢN RÁN TÁI 

Nguyên liệu. 


Gan lợn 

500 g 

Đường 

Mở nước 

50 g 

Húng lìu 

Tỏi khô 

10 g 

Muối 

Gừng 

10 g 

Mì chính 

Xà lách 


Hạt tiêu. 


Quy trình chế biến. 

Gan lợn rửa sạch thái miếng to bản dày 1,5 cm ướp muổi, 
mì chính, tỏi khô, gừng băm nhỏ, đường và húng lìu. Cho chảo 
len bếp để mỡ nóng già rán gan cho xám haí mặt (chú ý to lỏa) 
cho ra đĩa, thái miếng vát mỏng, rắc hạt tiêu, ăn nóng kèm với 
xà lách. 

Yêu cầu cảm quan. 

Gan chín tái, ngoài nâu xầm, trong giữa đỏ hồng; mùi 
thơm, vị vừa ăn, mềm, không khô cứng. 

244 - TIM GAN NỤ MỊ 

Nguyên liệu. 

Tim lợn 300 g Đường 50 g 

Gan lợn 500 g Nước mắm 
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Xì dầu 10 g Tỏi 

Húng liu 2 g Hạt tiêu. 

Mỡ nước 50 g 

Quy trình chế biến. 

Gan, tim rưa sạch thái miếng to bản dày 1,5 cm ướp tòi giã 
dập, xi dầu, đường, húng lìu chừng 30 phút. 

Cho chảo lên bêp, đun mờ nóng già cho tim, gan đã ưóp 
vào rán vàng, cho vào xoong, đổ nước lạnh vào đun nhỏ lửa 
chưng 30 phút nêm thêm nước mãm, đường cho vừa mận, 
ngọt, bấc xuống múc ra đĩa, rắc hạt tiêu. 

Yêu cầu cảm quan. 

Tim gan có màu nâu sẫm, nổi mùi thơm; vị mặn, ngọt, bùi 
béo; có một chút sốt sánh. 


Nguyên liệu. 

245 -xuc XÍCH 

Ruột non lợn 

150 g 

Đường 30 g 

Thịt lợn nạc 

500 g 

Mì chính 

Mỡ gáy ÌỢn 

100 g 

Diêm tiêu 

Bì lọn 

100 g 

Tỏi khô 

Hạt tiêu 10 g 

Muối 

Quy trình chế biến. 

Phẩm đỏ thực phẩm 


Ruột non lợn lộn trái, cạo rửa sạch, ngâm muôi cho hết 
mùi hôi, treo cho ráo nước. Thịt lợn rửa sạch, để ráo, xay nhỏ, 
ướp toi giả nhổ, muôi, đường, diêm tiêu, mì chính, hạt tiêu gìâ 
nhỏ, phẩm đỏ, bóp kỹ cho thịt ngấm 30 phút. Bì lợn luộc chín, 
thái hạt lựu trộn với thịt. Mỡ luộc chín, thái hạt lựu, trộn lẳn 
với thịt, Nhôi thịt vào ruột lợn, lây dây gai buộc từng đoạn 
khoảng 15 cra. Cho xúc xích vào hấp chín, thỉnh thoảng lấy 
kim dai châm cho khói nứt. Khi chín để xúc xích ráo nước, 
quạt than hoa nướng qua cho thơm để nguội, bảo quản ở nhiêt 
độ 2^0, Ản nguội. 
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Yêu cầu cảm quan. 

Xúc xích có màu đỏ, mùi thơm, vị vừa ăn, béo, xúc xích 
đều, chắc, nhát cắt mịn, không vỡ. 

246 - THỊT BÒ NHÚNG DAM 
Nguyên liệu. 


Thăn nõn bò 

200 g 

Ót tươi 

20 g 

Gan bò 

200 g 

Bánh đa nem 

200 g 

Tim bò 

200 g 

Dừa non 


Lá sách, tổ ong 

300 g 

Tỏi khô 

10 g 

Mám nêm 

200 g 

Củ sá 


Đường 

150 g 

Xà lách 


Giá đồ 

200 g 

Rau thơm 


Dưa chuột 

200 g 

Chuôi xanh 


Dấm chua 

500 ml 

Khê chua 


Chanh 

20 g 

Lá hẹ. 


Dứa 

400 g 




Quy trình chế biên. 

Sả, tỏi, ớt thái mỏng ngâm vào dấm đường dế ngấm. Dứa 
gọt vỏ, bỏ mắt, thái miếng mỏng, ngâm vào mắm nêm cho 
thỏm đường và nước chanh vắt vào để ngấm. 

Rau thơm, giá đỗ, xà lách, lá hẹ nhặt rửa sạch, vảy ráo, 
xếp vào đĩa to mỗi thứ một góc. Dưa chuột bỏ ruột thái miếng 
vát dày 1 cm ngâm dấm đường. Chuối xanh, khê chua rửa 
sạch thái miếng mỏng nhỏ xếp vào dĩa to mỏi thứ một góc. 
Tim gan thái mỏng; thịt bò thái mỏng, to bản. Lá sách, tổ ong 
rủa sạch chần qua nước sôi thái mỏng. Bánh đa nem cắt dôi, 
nhúng nước. Dừa non đập lấy nước cho vào noi cùng vói dấm 
đường dặt lên bếp đun ở giữa bàn, 

Bày các đĩa rau sông, thịt bò, tim, gan, dưa chuột, bánh đa 
nem xung quanh bếp trên bàn ăn. Trước mặt mỗi người đặt 
một bát mám nôm. 
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Khi ăn gắp mỗi thứ một miếng nhúng vào xoong nước dừa 
dấm (nồi nUÓc này phải luôn luôn sôi, đặt vào miêng bánh đa 
nom cùng với rau sống các loại gói kín lại chấm vào măm nêm, 
ăn kèm với sả, ớt, tỏi, dưa chuột ngâm dâm. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Các nguyên liệu giữ được màu sắc tự nhiên. Mắm nêm pha 
vừa chua, cay, mặn, ngọt. Nồi nước dừa dấm luôn sôi đê đảm 
bảo độ chín tái của sản phẩm. 

Các nguyên liệu thái mỏng đều. Trình bày đẹp. 
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- THỊT BÒ NẤU SỐT VANG 

Nguyên liệu. 

Thịt bò bắp 

1000 g 

Hạt tiêu 

Rượu vang đỏ 

100 ml 

Nước mắm 

Hành khô 

50 g 

Hoa hổi, quế chi 

Cà chua 

100 g 

Mì chính 

Tỏi khô 

20 g 

Muối 

M5 nước 

100 g 

Đường. 

Bột mĩ 

20 g 



Quy trình chê biến. 

Thịt thái miếng to bằng 1/2 bao diêm ướp mắm, tiêu, rượu 
vang để ngấm. 

Hành tỏi: bóc vỏ, đặp dập. 

Cà chua: rửa sạch, bổ đôi, bỏ hạt, băm nhỏ. 

Đun mỡ nóng già, bỏ hành tỏí vào phi thơm; cho thịt bò 
vào xào săn, thom ít nưóc sôi xăm xăp, đậy vung, đun nhừ. 

Hoa hồi, quế chi gói vào miếng vải túm chặt cho ninh cùng 
vói thít. 

Phi thơm hành tỏi, bỏ cà chua vào đảo đều, rồi rót ít nước 
lã vào, đun kỹ, lọc lấy bột đổ ra bát. Rửa sạch chảo, cho md 
vào chảo, xào vàng bột mỳ, đổ nước cà chưa vào, đun kỹ. Nêm 
vừa nước mắm, đường. Khi thịt đã nhừ, trút sốt vào đun cho 
tối khi sốt sền sệt, gắp gói hoa hồi, quế chi ra. Rót nốt sổ rượu 
còn lại, nêm mì chính, đậy vung, bắc ra, cho ăn nóng. 


15-555 MĂVN 
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Yêu cầu cảm quan. 

Thịt bò sôt vang có màu đỏ nâu, có ít sốt sánh. Thịt nhừ 
nhưng nguyên miếng; thơm, ngọt. 


248 - THỊT BÒ NẤư KHOAI TÂY 
Nguyên liệu. 


Thịt bò loại I 

500 g 

Nước mắm 

Khoai tây 

200 g 

Muối 

Hành khô 

100 g 

Hạt tiêu 

Md nước 

50 g 

Hành hoa 

Đường kính 

5 g 

Mì chính. 


Quy trình chế biến. 

Thịt bò: Thái miếng to bằng 2/3 bao diêm, đem ướp tiêu, 
muối, nước mắm, đường. 

Khoai tây: Got vỏ, cắt đôi hoặc ba, ngâm vào nước lạnh. 
Khi nấu vớt ra, vẩy ráo nưóc. 

Hành khô: Bóc vỏ, để nguyên củ, chỉ đập dặp vài củ dể xào 
khoai thịt. 

Đun mỡ nóng già, phi thơm hành, bỏ thịt bò vào xào săn, 
trút sang nồi khác, rồi thêm nước sôi xăm xắp, nâu tới khi thịt 
chín mểm thì bỏ khoai tây vào cùng hành củ, nấu chín. Nêm 
vừa măm, muôi, mì chính, rắc hạt tiêu và hành hoa thái khúc. 
Múc ra bát cho ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Thịt bò màu nâu, khoai vàng, nước nhiều hơn cái và trong. 
Khoai và thịt nhừ nhưng nguyên miếng. Vi ngọt, thơm mui 
gia vị. 


249 - THỊT BÒ NAU CÀ CHƯA 
Nguyên lỉệu. 

Thịt bò bắp 
Cà chua 
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300 g 

200 g 


Đường kính 
Hạt tiêu 



Cà rốt 100 g Hành hoa 

Hành khô 100 g Mì chính 

Mỡ nước 50 g Nưóc mắm. 

Tỏi 

Quy trình chế biến* 

Thịt bò: Thái bằng 1/2 bao diêm, ướp hành tỏi, hạt tiêu, 
muôi. 

Cà chua: Bỏ hạt, bảm nhỏ. 

Cà rốt: Gọt vỏ, rửa sạch, thái khúc 1,5 cm. 

Hành khô: Bóc vỏ để nguyên củ. 

Bỏ mõ vào chảo, đun nóng già. Cho thịt bò vào xào săn rồi 
bỏ cà chua vào xào lẫn. Tra đường, nước mắm, đảo đểu, trút 
thịt vào xoong. Đổ nước sôi vào xăm xăp, đậy vung, đun nho 
lửa. Khi gần được cho cà rốt và hành củ vào đun tiếp cho đên 
lúc thịt, cà rốt chín, nước còn sền sệt. Nêm măm, mì chính. 
Múc ra ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Thịt bò nấu cà chua có màu đỏ nâu, nưóc còn sền sệt. Thịt 
và cà rốt chín mểm, nguyên miếng; vị vừa, ăn ngọt. 

250 - THỊT BÒ NAU CA RI 

Nguyên liệu. 


Thịt bò loại II 

1000 g 

Gừng tươi 

Bột ca ri 

10 g 

Ớt khô 

Hành khô 

100 g 

Đường 

Tỏi khô 

20 g 

Muối 

Cà chua 

100 g 

Nước mắm 

Cà rốt 

100 g 

Mì chính 

Húng lìu 

5 g 

Mò nước 


Quy trình chê biến. 

Thịt bồ: Thái miếng to bằng bao diêm, ướp hành tỏi; gừng 
giã nhỏ, nước mắm. 

Hành khô bóc vỏ để nguyên củ. 
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Cà rốt thái khúe 1,5 cm cà chua bỏ hạt, băm nhỏ. 

Đun mô nóng già, phi thơm hành tỏi. Bỏ thịt bò vào xào 
săn. Nêm mắm, đường, bỏ tiếp cà chua vào xào lẫn rồi cho bột 
ca n, húng liu, ớt khô vào, đảo đều. Trút thịt sang nồi khác, 
rót nước sôi xăm xắp, đun nhỏ lửa. 

Khi nước cạn bốt, thịt gần nhừ thì cho tiếp cà rốt và hành 
củ khô vào, đậy vung đun tiêp cho rau chín, nêm mì chính. 
Múc ra hát cho ản nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Thít bò nấu ca ri có màu vàng đô, nước sền sệt, thịt và rau 
còn nguy ôn miếng, chín tới, vị ngọt, cay, thơm. 

251 - THỊT BÒ XÁO LÁ LốT 

Nguyên liệu. 


Thịt bò I 

300 g 

Mắm tôm đặc 

Lá lốt 

100 g 

Ớt bột 

Mở nước 

20 g 

Nước mắm 

Củ sả 

50 g 

Muối 

Hành khô 

20 g 

Mì chính. 


Quy trình chế biến. 

Thịt bò: Thái miếng mỏng ngang thỏ, ướp nước mắm, hạt 
tiêu hành, sả băm nhỏ. 

Lá lốt: Rửa sạch, thái nhỏ, chia làm hai phần. Một phần 
trộn vào thịt bò. 

Bỏ mõ vào chảo, đun nóng già. Phi thơm hành và thêm ớt 
bột rồi trút thịt vào xào qua, xúc ra. 

Hoa măm tôm vào nước lanh, quây kỹ, loc lây nước, đổ vào 
xoong đun sôi. Bỏ thịt bò xào vào, nêm nước mắm, mì chính. 
Múc canh ra bát, rắc lá lốt thái nhỏ vào, cho ãn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Canh trong, lá lốt xanh, thịt nâu. Nước nhiều hơn cái; thịt 
không dai, chín mềm; thơm mùi gia vị, vừa ăn. 
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252 - THỊT BÒ THUÔN HÀNH RAM 
Nguyên liệu. 


Thịt bò loại ĩ 

300 g 

Hạt tiêu 

Hành khô 

20 g 

Mì chính 

Mờ nước 

30 g 

Hành tươi 

Nước mắm 


Rau răm. 


Quy trình chê biến. 

Thịt bò: Thái ngang thớ, mỏng, ướp nước mắm, hạt tiêu, 
hành khô băm nhỏ và mỡ nước. 

Hành tươi, rau răm rửa sạch, thái khúc. 

Đun sôi nước, nêm mắm, muối, mì chính vừa ăn. Thả thịt 
bò vào. Đun sôi trở lại, bắc ra. Rải sẵn hành răm vào bát, mức 
canh ra bát, cho ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Thịt nâu, rau xanh, nước trong và nhiều hơn cái. Miêng 
thịt mỏng, chín mềm, không dai; ngọt thơm mùi hành, răm; vị 
vừa ăn. 

253 - CHẢ BÒ HẤP 

Nguyên liệu. 


Thịt bò loại I 

500 g 

Miến 30 g 

Mõ khổ 

200 g 

Nước mắm 

Trứng vịt (1 quả) 

60 g 

Mỡ chài 200 g 

Tỏi khô 

20 g 

Hạt tiêu, đường, 

Thịt nạc vai 

200 g 

mì chính, rau mùi, 

Mộc nhĩ 

10 g 

muối, bánh đa. 

Hành củ 

50 g 



Quy trình chế biến. 

Thịt bồ và lợn lọc sạch gân, xơ thái miếng bãm thật nhỏ 
cùng hành củ, tỏi ướp thêm nước mắm, muốỉ, mì chính, hạt 
tiêu. 
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Mộc nhĩ ngâm nước, rửa sạch, thái chỉ. 

Miến ngấm nước, cắt vụn. 

Mỏ khổ chần qua nước sôi thái chỉ, ướp đường, muối, đem 
phơi nắng cho mở trong, giòn. 

Trộn lẫn mộc nhĩ, miến, md khổ vào với thịt cùng trứng vịt 
bóp kỹ. Mờ chài cắt miếng 15 cm X 15 cm cho thịt vào trong 
gói tròn bằng quả cam cho vào lồng hấp, hấp chín. Cho ăn 
nóng kèm rau mùi, bánh đa nướng hoặc bánh phồng tôm rán. 

Yêu cầu cảm quan. 

Chả màu nâu vàng. Thơm, vừa ăn. Miếng chả gói đều, 
tròn, chặt, cắt ra không bị vơ, chín tới, không bã. 


254 - THỊT BC 

Nguyên liệu. 

Thịt bò loại 11 1000 g 

Mở phần 300 g 

Gừng tươi 50 g 

Húng ììu 

Đường kính 

Quy trình chế biên. 

Thịt bò: Thái miếng vuông 
1-1,5 cm; ướp thịt vối húng lì 
nước mắm. 


KHO GỪNG 

Tỏi khô 
Hạt tiêu 
Hành khô 
Nước mắm 
Muối. 

mỗi chiều đài 8-10 cm, dầy 
, hạt tiêu, tỏi khô băm nhỏ, 


Mỡ phẩn: Thái to bằng ngón tay, dài bằng chiều dài miếng 
thịt. 

Đặt miếng mỡ vào giữa miếng thịt bò, cuộn tròn lại, dùng 
dây buộc như gói giò. 

Gừng: Thái miếng mỏng, xếp một lượt gừng dưới đáy, 
phần còn lại xếp lẫn vào thịt bò. Pha nước mắm, đưdng và ít 
nước sôi rồi trút vào nồi thịt. Bắc nồi lên bếp, đậy kín vung, 
đun nhỏ lửa tới khi thịt nhừ. Gắp thịt ra, cắt bỏ dây buộc, thái 
miếng mỏng khoanh tròn, bầy vào đìa cùng ít lát gừng. Múc 
nưóc kho thịt dội lcn trên. 
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Yêu cầu cảm quan, 

Thịt màu đỏ nâu, thái đều miếng, cuộn đều nhau, chín 
nhừ. Nước kho còn ít và sánh. 

Thịt kho thơm mùi gừng, vị mặn, ngọt. 

255 - THỊT BÒ KHO SA 

Nguyên liệu. 


Thịt bò loại T 

1000 g 

Nưỏc mắm 

Củ sả 

100 g 

Muôi 

Đưòng kính 

20 g 

Nước hàng 

Hầnh khô 

10 g 

Hạt tiêu. 

Tỏi khô 

20 g 



Quy trình chế biến. 

Thịt bò: Rửa sạch, thái miếng to bằng hai bao diêm, ướp 
hành tỏi, nưốc mắm, để ngấm. 

Củ sả: Rửa sạch, đập dập, cắt khúc ngắn. 

Xếp thịt vào xoong lẫn củ sả, đổ ngập nước. 

Tra nước mắm, nước hàng, đường kính, hạt tiêu, đậy vung, 
đun nhỏ lửa. Bao giờ nước cạn, thịt chín nhừ là được. 

Khi ăn vớt thịt ra, thái miếng mỏng bày ra đĩa, rưới nước 
thịt kho và rắc hạt tiêu lôn trên. 

Yẻu cầu cảm quan, 

ThỊt bò kho sả có màu dỏ nâu; thịt nhừ, không nát; còn ít 
sốt sánh; thơm mùi sả; vị ngọt mặn. 


256 - THỊT BÒ THƯNG 


Nguyên liệu. 

Thịt bồ loại II 

1000 g 

Tôi khô 

50 g 

Thịt ba chỉ 

300 g 

Cam tươi 

500 g 

Lạc nhân 

100 g 

Củ sả 

100 g 

Hành củ 

50 g 

Húng lìu 
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Đường kính 50 g Hạt tiêu. 

Nưốc mắm 

Quy trình chế biến. 

Thịt bò thái to, mỗi miếng 250 - 300 g, dùng dao bài lạng 
mòng, to bản, lấy sống dao dần cho mềm, ướp nước mắm, tỏi, 
hành bảm nhỏ, húng liu, hạt tiêu, đường. 

Thịt đọi thái miếng bằng ngón tay dài 10 - 15 cm rồi ướp 
như thịt bồ. 

Trải miếng thịt bò, cho miếng thịt lợn vào giữa, cuộn tròn 
lại, lấy lá sả cuộn ra ngoài, buộc thêm dây gai cho chặt như 
gói giò. 

Sả thái khúc, đập dập, lót xuống đáy xoong, xếp thịt đã 
cuộn, đổ nước sôi vào, đậy kín vung, đun tới khi chín nhừ, 
nước còn sền sệt là được. 

Lạc rang chín, bỏ vỏ, giã dập. 

Lấy thịt bò ra, để nguội bỏ dây gai và lá sả, thái khoanh 
dầy 1 cm bày vào đĩa, rắc hạt tiêu, lạc rang lên trên. 

An kèm với cam gọt vỏ, thái miếng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Thịt cắt đều, nguyên miếng, chín nhừ, thịt bò đỏ nâu, thịt 
lợn trắng trong. Thơm mùi sả, húng lìu. Vị ngọt, hơi mặn. Có 
một chút sốt sánh. 


257 - THỊT BÒ TÁI QUAN 


Nguyên liệu. 

Thịt bò loại ĩ 

1000 g 

Gừng 

50 g 

Mõ phần 

200 g 

Đường 

10 g 

Mỡ nước 

30 g 

Rượu trắng 

50 ml 

Củ sả 

100 g 

Nước mắm 


Tỏi khô 

20 g 

Muôi 


Chuối xanh 

100 g 

Rau thơm 
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Khế chua 

100 g 

Hạt tiêu 

Ớt tươi 

20 g 

Hành khô 

Tương ngọt 

100 g 

Dây gai.- 

Quy trình chế biến. 




Thịt bò lọc sạch gân xơ, thái miếng to khoảng 100 g, lạng 
mỏng to bản, dần mềm, ướp hành, tỏi, sả băm nhỏ cùng hạt 
tiêu, muôi bột và rượu trắng. 

Mố phần thái dài bằng miếng thịt bò, to bằng ngón tay. 

Trải miếng thịt bò, đặt thỏi mỡ vào giữa, cuộn tròn thành 
hình trụ có đường kính khoảng 2,5 ' 3 cm, lấy dây gai cuộn 
chặt xung quanh, lăn qua mỡ nước, xếp vào khay, cho vào lò 
nướng chín tới. Khi ăn tháo dây gai, thái khoanh tròn dày 
chừng 1 cm, bày vào đĩa. An kèm nước chấm gồm: gừng, tỏi, ớt 
băm nhỏ trộn với tương, đương cùng với chuôi, khế, rau thơm. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Thịt bò có màu ìòng đào. Mùi thơm. Vị ngọt của tương, thịt 
vừa ăn. .Thịt khô, ăn mềm không dai, thỏi mỡ ỏ giữa miếng 
thịt. 


258 - THỊT BÒ XÀO CAI LÀN 
Nguyên liệu. 


Thịt bò loại ĩ 

400 g 

Nước mắm 

Cải làn 

500 g 

Hạt tiêu 

Mỡ nước 

50 g 

Mì chính 

Hành củ 

10 g 

Rau mùi 

Tỏi khô 

10 g 

Gừng 

Bột đao 

Quy trình chế biến. 


Rượu. 

Hành, tỏi, gừng bỏ 
sạch. 

vỏ, băm nhỏ. 

Bột đao hòa nước, lọc 

Cải làn bỏ lá già, cắt cuông cải và lá cải để riêng, rửa sạch, 
thái khúc. 
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Thịt bò lọc bỏ gân xớ, thái mỏng to bản ngang thớ, ướp 
gừng, hành, tỏi, nước mắm, bột đao và một chút mờ nước, đế 
ngấm. 

Cho mỡ vào chảo, đun nóng già, phi thơm hành, tỏi cho 
thịt bò vào xào, gắn chín xúc ra để rìông. Tiếp tục phi thơm 
hành tỏi cho cuộng cải vào đảo đều, cho tiếp lá cải, nêm vừa 
nưóc mắm, đổ thít vào đảo nhanh, xuống bột đao, mữ nước, mì 
chính. Xúc ra đìa, rắc hạt tiêu, rau mùi, cho ản nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Thịt bò màu nâu, rau xanh. Mùi thơm, VỊ vừa ăn. Đĩa xào 
khô và bóng, thịt mềm, rau chín tới. 



259- 

BÒ LỤI 


Nguyên liệu. 




Thịt bò loại í 

500 g 

Xà lách 

200 g 

Mỡ phần 

200 g 

Rau thơm, mùi 

100 g 

Hành tây 

200 g 

Tương 

50 g 

Lạc nhản 

200 g 

Mắm nem 


Bánh hỏi 

300 g 

Hành hoa 


Mở nUỚC 

50 g 

Húng lìu 


Đương kính 

10 g 

Củ cải 



Dấm chua. 

Quy trinh chê biên. 

Thịt bò thái mỏng, ngang thớ, kích thước khoảng 2,5-5 cm. 
Mỡ phần thái mỏng, kích thước nhỏ hơn thịt bò. 

Ướp thịt và mỡ với tỏi giã nhuyễn, tương, đưòng, húng lìu 
và 1/2 lạc rang giã dập. 

Hành tây thái dài, mỏng, 

Trải miếng thịt, cho một miếng mỡ, một miếng hành tây 
vào giủa, cuộn tròn lại rồi xếp vỉ hoặc xiên vào xiên, đem 



nướng trên than hoa cháy đỏ cho chín vàng, tuốt chả ra đĩa, 
thoa mở hành và rắc lạc rang giã dập còn lại lên trên. 

Bánh hỏi thoa mở hành xếp ra đìa. 

An kèm thịt nướng với bánh hỏi, rau sông và củ cải ngâm 
dấm, chấm nước mắm nêm. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Chả màu vầng nâu. Nổi mùi thơm của thịt nướng. Vị vừa 
an, nổi vị chua cay, đậm đà. Chả đểu miếng, chín tới, khỏng 
dai, không xác. 
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-THỊT BÒ XÀO LÃN 

Nguyên liệu. 



Thịt bò loại 1 

500 g 

Lá chanh 

Mỡ nước 

50 g 

Nước mắm 

Hành khô 

50 g 

Hạt tiêu 

Tỏi khô 

20 g 

Muôi 

Mì chính 


Bột đao. 


Quy trình chế biến. 

^ Thịt bò lọc bỏ gan xơ, thái miếng mỏng, ngang thớ, dần 
mềm, ướp mắm, muối, hạt tiêu, hành, tỏi bầm nhỏ, mì chính. 

Lá chanh thái chỉ. Bột đao hòa nước. 

Cho mờ vào chảo, đun nóng già, phi thơm hành, tỏi, cho 
thịt bo vào dao nhanh tay, đun to lửa, xuông chút bột đao, mò 
nước, Xúc ra đĩa, rắc lá chanh thái chỉ, cho ăn nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Thịt màu nâu bóng. Thíìm, vị vừa ăn. Đĩa xào khô, miếng 
thịt chín tái. 

261 - THỊT BÒ XÀO DỨA 

Nguyên liệu, 

Thịt bò loại I 400 g Bột đao 

Dứa 500 g Nước mắm 
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Mỡ nước 

50 g 

Hạt tiêu 

Hành củ 

20 g 

Mì chính 

Tỏi khô 

20 g 

Rau mùL 

Đưòng kính 

10 g 



Quy trình chế biến. 

Hành, tỏi bóc vỏ, băm nhỏ. 

Bột đao hòa nưóc, lọc sạch. 

Dứa gọt vỏ, bỏ mắt, thái miếng mỏng, xóc chút muôi cho 
chảy bớt nước. 

Thịt bò lọc bỏ gân xơ, thái mỏng, to bản, ngang thớ, ướp 
hành, tải, hạt tiêu, nước mắm, đường, bột đao. 

Cho mỡ vào chảo, đun nóng già, phi thơm hành, tỏi, cho 
thịt bò vào xào gần chín, xúc ra để riêng. 

Thêm mỡ vào chảo, để nóng già, cho dứa vào xào, cho tiếp 
thịt bò vào đảo đểu, xuống bột đao, mõ nưốc, mì chính. Xúc ra 
đĩa, rắc hạt tiêu, rau mùi, cho ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Thịt bồ màu nâu, dứa vàng. Mùi thơm. Vị ngọt, không 
chua. Đĩa xào khô, thịt thái đều, ăn mềm. 


262 - THỊT BÒ XÀO ỚT ĐÀ LẠT 


Nguyên liệu. 

Thịt bò loại I 

500 g 

Tỏi khô 

Ớt Đà Lạt 

300 g 

Hành củ 

Dưa kiệu 

100 g 

Bột đao 

Cần tây 

100 g 

Dấm chua 

Cà chua 

100 g 

Mì chính 

Mỡ nước 

50 g 

Hạt tiêu 

Đường 

10 g 

Nước mắm 

Tương ót 
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Quy trình chê biên. 

Thịt bò lọc bỏ gân xơ, thái mỏng, to bản, ngang thớ, ướp 
hành, tỏi băm nhỏ, nước mắm và một chút mô nước, để ngấm. 

Kiọu cat bo re. Ca chua thái miêng cau. Ot Đà .Lat chẻ doc 
làm 6. 

Bột đao hòa nưỏc, lọc sạch. 

Pha dung dịch gồm: nước lã, dấm, đường, tương ớt, mì 
chính, nước mắm. 

Cho mơ vào chảo, đun nóng già, phi thơm tỏi, cho thịt vào 
xào chín tái, xúc ra cha (chú ý đun to lửa). 

Ticp tục phì thơm hành, cho rau cần cắt khúc, ớt, kiệu, cà 
chua vào đảo đều, rót dung dịch đả pha vào, đun sôi; xuống ít 
bột đao cho sánh. Bắc xuống, cho thịt bò vào trộn đểu. Xúc ra 
đĩa, răc hạt tiêu, rau mùi, cho àn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Thịt bò màu nâu, các nguyên bệu khác có màu đặc trưng, 
bóng đẹp, sốt màu hơi hổng. Nổi mùi hạt tiêu, hành, toi phi. V; 
hcỊi chua, ngọt, cay. Thịt thái mong đểu, chín tới, rau quả chín 
tới, sốt sánh. 


263 - THỊT BÒ XÀO CAN, tỏi 
Nguyên liệu. 


Thịt bò loại I 

400 g 

Tỏi khô 

Cần tây 

100 g 

Bột đao 

Tỏi tây 

100 g 

Nước mắm 

Cà rốt 

100 g 

Hạt tiôu 

Mỡ nước 

50 g 

Mì chính 

Hành củ 

10g 

Rau mùi 

Gừng 


Rượu. 


Quy trình chế biến. 

Hành, tỏi, gừng bỏ vỏ, băm nhỏ. 

Cần tây rửa sạch, đập dập, thái khúc. 


10 g 
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Tỏi tây rửa sạch, thái khúc. 

Cà rốt gọt vỏ, rửa sạch, tỉa hoa phẳng, thái mỏng. 

Bột đao hòa nước, lọc sạch. 

Thịt bò lọc bỏ gân xơ, thái mỏng to bản ngang thịỉ ướp 
hành, tỏi, nưổc mắm, gừng, rượu, bột đao, mỡ nước, để ngấm. 

Cho mờ vào chảo, đun nóng già, phi thơm hành, tỏi, cho 
thịt bò vào xào gần chín, xúc ra để riêng. 

Tiếp tục phi thơm hành, tỏi, cho cà rốt, cần, tỏi tây vào đảo 
đều cho tiếp thịt vào đảo lẫn, xuống bột đao, mỡ nước, mì 
chính. Xúc ra đĩa, rắc hạt tiêu, rau mùi, cho ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Các nguyên liệu có màu sắc đặc trưng. Mùi thơm. Vị vừa 
ăn. Đia xào khô, nguyên liệu cắt thái đều, thịt mểm, rau chín 
tới. 


264 

- THỊT BÒ ƯỚP RÁN TÁI 

Nguyên liệu. 



Thịt bò thản 

500 g 

Hạt tiêu 

Mỡ nước 

50 g 

Mì chính 

Hành củ 

10 g 

Muối. 

Tỏi khô 

10 g 



Quy trình chế biến. 

Thăn bò thái miếng to có kích thước khoảng 6 X 5 X 1 cm, 
lấy dao lạng đôi bề dày theo chiều dài miếng thịt, dần mềm, 
ướp hành, tỏi giã nhỏ, hạt tiêu, mì chính, muôi, để khoảng 20 
phút cho ngấm. 

Đặt chảo gang lên bếp, để nóng già, cho một chút mở láng 
qua lòng chảo. Khi thấy mơ bốc khói thì cho từng miếng thịt 
bò vào rán chín tái. 

Khi rán chú ý lật đi, lật lại miếng thịt nhanh tay để thịt 
không bị cháy khét hoặc chín quá. 

Khi ăn thái miếng mỏng, bày ra đĩa s cho ăn nóng. 
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Yêu cầu cảm quan. 

uắ_T h > t J 5Ò . < ỉ Ó Pf oài mồu nâu » khi cắt ra ỏ giữa có màu hơi 
hông Mùi thơm không cháy khét. VỊ ngọt tự nhiên. Thit thai 
mỏng, ăn mềm, không dai, không khô. 

265 - THỊT BÒ NƯỚNG LÁ LỐT 
Nguyên liệu. 


Thịt bò loại I 

500 g 

Đường 

Thịt lợn nạc 

200 g 

Dâ'm chua 

Gan lợn 

300 g 

Ót tươi 

Hành củ 

100 g 

Mì chính 

Mờ nước 

100 g 

Hạt tiêu 

Tỏi khô 

20 g 

Lá lô't. 


Nước mắm 

Quy trình chê biến. 

,. ThỊtbò, thịt lợn gan lợn lọc bò gân, xơ, thối nhỏ, băm lẫn 
tỏi khô hạt tiêu, mỡ nước, nưốc mắm, đương, mì 
chính, trộn đêu, đe cho ngâm. 

Lá lôt cắt bỏ cuống, rửa sạch, để ráo. 

, x Cho ^ hàm nhỏ vào giữa lá lốt, gói kín lại thành miếng 
băng quả quất rói xếp vào vỉ sắt, đặt lên bếp than hoa nướng 
chín vàng đêu. Xếp ra đĩa. 

Phi thơm hành, mỡ, rưới đều lên đĩa thịt nướng. Ản kèm 
thịt nướng vối nước chấm: dấm, đường, tỏi, ốt, nước mắm. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Miếng chả màu hơi vàng, bóng. Nổi mùi thơm của lá lốt. Vi 
ngọt tự nhiên, vừa ăn. Chả đều miếng, thịt chín tói„ khong kho 


266 - THỊT BÒ BỌC MỠ CHÀI NƯỚNG 

Nguyên liệu. 

Thịt bò loại I 1000 g Tỏi khô 

Gan ]< ? n 500 g Đường kính 



Lạp xường 

200 g 

Mì chính 

Lạc hạt 

200 g 

Nưỏc mắm 

Hành củ khỏ 

100 g 

Củ sả 

Mỡ chài 

400 g 

Rau thơm 

Mỡ nước 

100 g 

ớt tươi. 


Quy trình chê biên. 

Thịt bò thái miếng mỏng to bản. Gan lợn thái miếng mỏng 

Lạp xường thái vát mỏng. Ba loại thịt trên đêu ướp hành 
tỏi, cu sả giã nhỏ, muối, đường, mì chính khoảng 20 phút cho 
ngấm. 

Lạc rang vàng, sát vỏ, giã dập. 

Mỡ chài rửa sạch để ráo nước cắt từng miếng vuông mỗi bề 
4 - 5 cm trải trên thớt sau đó xếp 1 miếng gan, 1 miêng lạp 
xường, 1 miếng thịt bò cuộn lại (như têm trầu) xiên vào que 
tre vót nhọn đạt lên than hồng nướng vàng đều là được. Rút 
thịt ra khỏi que tre bày vào đĩa tưới hành mỡ phi thơm lên 
trẽn, rắc lạc rang (giã dập) cho ăn nóng, chấm với nUỚc mắm 
tỏi, ớt, đường kèm rau thơm. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Thịt nướng màu vàng đều. Thơm, béo và bùi. Miếng chả 
bọc gọn, đều nhau, chả chín tói, không dai. 

267 - THỊT BÒ KIM TIEN (MN) 


Nguyên liệu. 

Thịt bò loại 1 

1000 g 

Dấm 

300 ml 

Gan lợn 

200 g 

Bánh cuốn 

1000 g 

Hành củ 

50 g 

Mõ nước 

100 g 

Lạc nhân 

200 g 

Rau xà lách 

500 g 

Lạp xường 

200 g 

Rau thơm 

200 g 

Mỡ khổ 

200 g 

Ớt tươi, đường kính, 

Cà rốt 

200 g 

nước mắm, 
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Su hào 

200 g 

Hành hoa, củ sả 

Dưa chuột 

200 g 

Mì chính 

Tỏi khỏ 

20 g 

Muôi 


Quy trình chế biến. 

Thịt bò thái miếng vuông mỏng ngang thớ mỗi bề 5-6 
cm, ướp củ sả, hành tỏi băm nhỏ, muôi, đưòng, mì chính, để 
cho ngấm. 

Gan lợn thái miếng mỏng. Mơ khổ luộc qua, thái miếng 
mỏng ướp đường, muối, đem phơi nắng. Lạp xuờng thái miếng 
vát mỏng. Lạc rang vàng sát vỏ giả dập trộn 1/2 vào thịt. 

Trải miếng thịt bò lên thớt, xếp vào 1 miếng gan lợn, một 
miếng mỡ khổ, một miếng lạp xường cuộn lại như chiếc nem 
xiên vào chiếc que tre vót nhọn, quạt than hồng nướng vàng 
đều. Khi cho ăn bày thịt nướng vào đìa, tưới bành mỡ phi 
thơm lên trên, rắc lạc rang giã dập, cho án nóng, ăn kèm với 
bánh cuốn tráng mỏng, dưa góp và chấm nước mắm dấm, tỏi, 
ớt, đường, 

Yêu cầu cảm quan. 

Thịt nướng vàng đều, Thơm, chín tới, ngọt và béo, nước 
chấm nôi vị chua, cay, mặn ngọt. Miếng chả gói tròn, đều, 
gọn, thịt không bị xác, ăn mềm. 

268 - THỊT BÒ XIÊN NƯỚNG 

Nguyên liệu. 


Thịt bò loại I 

1200 g 

Hạt tiêu 

5 g 

Hành khô 

20 g 

Mì chính 


Tỏì khô 

20 g 

Muôi. 


Mỡ nước 

50 g 




Quy trình chế biến. 

Hành, tỏi băm nhò. 

Thít lọc bỏ gân xơ, rửa sạch, thái miếng mỏng to bản, 
ngang thớ, ướp hành tỏi, tiêu, muôi, mì chính, mổ nước, để cho 
ngấm. 


16-555 MÁVN 
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Xi én thịt vào que vót nhọn hoặc: xếp vỉ đặt lon bếp thím 
hoa nướng chín tỏi. An nóng kèm dũa góp, nước mắm, toi, ớt. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Thịt vàng nau. khỏng cháy, chín tới, án mềm không khỏ 
xác. Thòm hấp dán, vị ngọt, vừa ấn. 

269 ■ THỊT BÒ GIẢ DÊ 

Nguyên liệu. 

Thịt bò thui 1000 g Tương 50 g 

Gân hò 200 g Mỡ nước 100 g 

Táo đỏ 100 g Hành khô 20 g 

Hạt sen 100 g Tỏi khó 10 g 

Củ Hậu 200 g Vừng 50 g 

Măng tươi 200 g Bột dao, mì chính, 

Nấm hương 10 g vỏ cam, đường, 

nước mắm. 

Quy trình chế biến. 

Thịt bò thui chọn chỏ có bì căt miếng to bảng 1/2 bao diêm, 
ướp hành, tỏi và tương tàu. Gan hò thái như thịt. 

Củ đậu gọt vỏ thái miếng vát mỏng lợn. Măng tươi luộc cho 
hết đáng thái vát móng lợn. Hành tỏi khô bóc vỏ đập dập. 

Hat sen ngâm nước lạnh, thông tâm, ninh cho nhừ. 

Vừng rang vàng để nguy ôn hạt. 

Nấm hương ngám nỏ dê nguy ôn cái. 

Phi thơm hành tỏi cho thịt và gân bò vào xào, đố nước dùng 
hay nước lanh đun nhỏ lửa cho thịt nhừ cùng với vỏ cam. 

Phi thơm hành tỏi xào măng tươi, củ đậu, táo đỏ rồi đố vào 
nồi thịt khi thịt gần nhừ. Khi thịt nhừ nêm mắm, mì chính, 
đường cho vừa. Nếu nước sốt chưa sánh thì xuống một chút 
bột đao hỏa nước. Múc ra bát rắc vừng rang vầng lên trên, ăn 
nóng. 
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Yêu cầu cảm quan. 

Sản phaJlì màu đỏ náu. Mùi vị thơm, ngọt, sánh, đồng 
nhất, nước? và cải bàng nhau. Các loại rau quả chín tới, thịt 
chín nhừ. 



270 - CHẠO BO 


Nguyên liệu. 

Thịt bò loại I 

1000 g 

Chanh 

50 g 

Mỡ phần 

300 g 

ớt tươi 

50 g 

Thính gạo 

300 g 

Rượu 

10 ml 

Tỏi 

50 g 

Mì chính 


1 )ấm 

100 ml 

Đường 


Mỡ nước 

100 g 

Tiêu 


Riểng 

100 g 

Muôi 


Vừng 

50 g 

Lá chanh. 



Quy trình chê biên. 

Thịt bò thái miếng bằng bàn tay, ưóp tiêu, muối, rượu, rán 
chín tói, thái mỏng. Mỡ phấn luộc chín thái chân hương. Vừng 
dải sạch, rang vàng, giá nhỏ. Riểng cạo rửa sạch, giă nhỏ vát 
lấy nước. 

Trộn đều thịt bò, mõ phần, riêng, tối, ớt, chanh, dấm, 
đường, mì chính, bóp đều cho ngấm. Cuối cùng trộn thcm thính 
và vừng. Rày đĩa, rắc lá chanh thái chỉ. 

Yẻu cầu cảm quan. 

Đìa chạo vàng nâu. Thơm, hơi chua, ngọt, cay, béo. Thịt 
chín tói, thái đều, rời khô, không xác. 

271 ■ BÒ TẢI TƯƠNG GỪNG 


200 g 


Nguyên liệu. 

Thịt bò loại I 
Củ sả 


2000 g 
20 g 


Thính gạo 
Rau thơm 
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Gừng 

100 g 

Tiêu 

Rượu trắng 

10 ml 

Muôi 

Đường kính 

50 g 

Mi chính 

Tõi khô 

50 g 


Quy trình chế biến. 




Thịt bò lọc bỏ gân, xơ pha miếng to, dày, ướp tỏi, sả, gừng 
bàm nhỏ, rƯỢu, tiêu, muôi, mì chính, để ngấm. 

Đun mõ nóng già cho thịt vào rán qua, chín tái gắp ra đổ 
nguội thái mỏng ngang thớ, cho thính vào trộn đều, bày đĩa, rắc 
gừng thái chỉ, rau thơm, ăn kèm tương gừng. 

Cách làm tương gừng: Tương cho thêm dường, mì chính, 
gừng giă nhỏ, quấy đều. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Đĩa thịt màu nâu, vị vừa àn, ngọt, thơm mùi gừng, thính. 

Thịt mểm không dai, nước chấm nổi vị ngọt, trạng thái 
đồng nhất. 

272- GAN BÒ NON RÁN 

Nguyên liệu. 


Gan bò non 

500 g 

Bột mì 

50 g 

Hành *ây 

100 g 

Tỏi khô 

30 g 

Cà chua 

200 g 

Hạt tiêu 


Nước dùng 

100 g 

Mì chính 


Mỡ nưdc 

150 g 

Nưóe mắm 

Đường. 



Quy trinh chế biến. 

Gan bò bóc bỏ màng thái miếng dày lem, ướp muối tiêtì, 
làn qua bột mì cho vào chảo mở nóng già, rán vừa chín lấy ra. 

Làm sôt cà chua: Hành tỏi băm nhỏ, cà chua băm nhỏ. Phi 
thơm hành tỏi cho cà chua vào đảo kỹ, đổ nước dùng, nêm 
nước mắm, đường, đun kỹ. Bác ra lọc lấy nước bỏ bã. Đun lại 
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nước sốt, xuống bột mì cho sánh, nêm mì chính, dội lên đĩa 
gan rán. Rắc hạt tiêu. An nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Sốt màu đỏ, gan màu vàng nâu. Thơm, béo, sốt vị ngọt, 
vừa ăn. Gan thái đều, sốt sánh mượt, đồng nhất, gan chín 
mềm, không cửng. 


273- LƯỠI BÒ SỐT CÀ CHƯA 


Nguyên liệu. 

Lươi bò 

500 g 

Nước mắm 


Hành khô 

30 g 

Bột mì 

10 g 

Cà chua 

150 g 

Hạt tiêu 


Mỡ nước 

100 g 

Mì chính. 


Quy trình chê biên 

Lười bò làm sạch, 

thái miếng 

bằng bao diêm, 

ướp hành. 


nước mắm, hạt tiêu, 

Phi thơm hành mỡ cho cà chua băm nho, đổ lưởi bồ vào xào 
kỹ, đổ nước om nhỏ lửa cho lưỡi chín. Khi gần được cho bột mì 
hòa với nước lạnh cho vào nồi lưỡi đun sôi lại, nêm nước mắm, mì 
chính, hạt tiêu cho vừa, múc ra bát ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Sản phẩm màu đỏ, thơm mùi hạt tiêu, vị vừa ăn, ngọt đậm 
đà. Sốt sánh mượt, lưởi chín mềm. 


274 - THỊT CHÓ NAU DựA MẬN 


Nguyên liệu. 

Thịt chó thui 

1000 g 

Nghệ 

Mỡ nước 

50 g 

MẮin tôm 

Tiết chó 

250 g 

Nước mắm 

Riềng 

50 g 

Mì chính 

Mẻ 

50 g 

Xì dẩu 

Sả 

50 g 

Rau ngổ, húng. 
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Quy trình chế biến. 

Thịt chó thui rút xương bỏ riêng chặt miếng to bằng bao 
diêm. 

Sả, giềng giâ nhỏ. Nghệ giã nhỏ lọc lấy nước. Mẻ nghiền 
nhỏ lọc lấy nước. 

Thịt chó ướp sả, riềng, nưóc nghệ, mé, mắm tôm, xì dầu 
bốp cho ngấm kỹ 10 - 15 phút. 

Cho mỏ vào chảo để nóng, đổ thịt vào xào săn, múc nước 
luộc thịt cho vào chảo cho xăm xắp mặt thịt. Đậy vung đun 
nhỏ lửa cho cạn nước. Bao giờ thịt chín nhừ cho tiết vào đảo 
đều, nêm nước mắm, mì chính, tiết chín bắc ra ăn nóng kèm 
rau ngổ, húng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Thịt màu mặn chín đỏ. Thơm, ngon, ngọt. Nước xăm xắp, 
sánh, thịt nhừ. 

275 - THỊT CHÓ HẤP 

Nguyên liệu. 


Thịt chó 

1000 g 

Mắm tòm 20 

Riềng 

100 g 

Xì dầu 

Mẻ 

150 g 

Rau thơm, húng chó 

Nghệ 

50 g 

Sả. 


Quy trinh chế biến. 

Thịt chó thui rút xương thái miếng to 200 - 300g ướp nước 
nghệ, mẻ, mầm tôm, gừng, sả giã nhỏ, xì dầu và tiết loãng để 
vài giờ cho ngấm đều, Cho thịt vào hấp cách thủy, thịt chín tới 
lấy ra thái miếng mỏng bày ra (ha. Ản nóng kèm với rau ngổ và 
húng, bánh đa, chấm muôi chanh ớt hoặc mắm tôm chanh ớt. 
Yêu cầu cảm quan. 

Thịt màu nâu sẫm. Thơm mùi gừng, mẻ, vị vừa. Còn 
nguyên miếng, không nhũn nát, thịt chín tới. 
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276 - THỊT CHÓ XÀO LĂN 

Nguyên liệu* 


Thịt chó thui 

1500 g 

Xì dầu 


Mỡ nước 

100 g 

Hành khô 

20 g 

Riềng 

100 g 

Tỏi khô 

10 g 

Mẻ 

150 g 

Rau ngổ, húng 

100 g 

Nghệ 

50 g 

Tiết loang 

200 g 

Mắm tôm 

10 g 

Nước mắm, mì chính. 


Quy trinh chế biến. 

Thịt chó thui lọc bỏ xương thái miếng to bản mỏng, ướp 
nước nghệ, mẻ, mắm tôm, gừng, sả già nhỏ, xì dầu, nước mắm 
để 2 - 3 giờ cho ngấm. 

Cho mỡ vào chảo để nóng già phi thơm hành tỏi cho thịt vào 
xào cháy cạnh, gần được cho ít tiết loãng vào nêm vừa nước 
mắm, mì chính, xúc ra ãn nóng kèm rau húng, ngố. 

Yêu cầu cảm quan. 

Thịt màu nâu sẫm. Thơm mùi gừng, mẻ, vị vừa. Đĩa thịt 
khô, thịt chín mểm, không dai. 

277- THỊT CHÓ NƯỚNG CHẢ 

Nguyên liệu. 


Thịt chó thui 

1500 g 

Hành hoa 100 g 

Riềng 

100 g 

Mơ nước 50 g 

Xì dầu 

10 g 

Lạc 100 g 

Nghệ 

50 g 

Hạt tiêu, sả 

Nước mắm 


Rau húng, ngổ. 


Quy trình chê biên. 

Chọn thịt â phần ngực, lưng và bụng, thái miếng mỏng 
vừa phải cho vào ướp riềng, sả giã nhỏ, nước nghệ, mẻ, xì dầu, 
nước mắm khoảng vài giờ cho ngấm. 
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Xiên thịt thành xâu nướng trên than hoa, thinh thoảng 
rưới mỡ nước, bày chả ra đĩa, phi thơm hành hoa đổ lên trên, 
rác lạc rang giã dập. Ăn nóng kèm rau thơm. 

Yèu cầu cảm quan. 

Chả nướng màu vàng, mùi thơm của riềng, mẻ. Thịt thái 
đểu miếng, không khô. 

278 -DỔI LÒNG CHÓ 

Nguyên liệu. 


Mở chó 

500 g 

Mẻ 

50 g 

Phổi chó 

500 g 

Riềng 

50 g 

Thịt chó nạc 

200 g 

Rau răm 


Ruột non 

200 g 

Xương sông 


Đậu xanh 

200 g 

Lá lốt 


Lạc rang 

100 g 

Lá mơ 


Tiết chó 

200 g 

Hành hoa 

100 g 

Xì dầu 


Chanh quả 


Mắm tôm 

10 g 

Ót quả 


Mì chính 


Hành khô 

100 g 


Quy trình chế biến. 

Phối, mỡ, thịt băm nhỏ ướp mắm tôm, xì dầu, nước mẻ 
nước mắm, nước riềng, mì chính, để cho ngấm. 

Hành khô bóc vỏ băm nhỏ, hành hoa cắt ngắn. 

Lạc rang vàng, bỏ vỏ, già dập. 

Đậu xanh rang vàng, giã nhỏ, rây mịn. 

Các thứ rau rửa sạch, để ráo băm nhỏ. 

Trộn tất cả các thứ trên vào rồi nhồi vào ruột non (chú ý để 
ruột non liền với dạ dày), buộc chặt lại, cho vào nồi sáo luộc 
chín, khi luộc không cần phải tiôm. Khi lòng chín vớt ra để 
ráo, lấy ổng tre to quân vòng quanh đem nướng trên than 
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hồng, lấy lông gà phết mỡ chó hoặc mỡ lợn lên trên, nướng cho 
vàng, thái miếng vừa ăn, ăn nóng, chấm với mắm tôm đánh 
nôi vói chanh ớt. 

Yêu cầu cảm quan. 

Dổi có màu nâu thẫm. Vị béo, bùi, thơm. Không bị nứt vỡ, 
vết cắt mịn. 

279 - CHẠO CHÓ 

Nguyên liệu. 


Thịt chó nạc 

500 g 

Tương 100 

Mỡ phần lơn 

200 g 

Sả 

Đỗ tương 

100 g 

Lá chanh 

Vừng 

50 g 

Mì chính. 

Đường 


Rau thơm, ngổ, húng 

Riềng 

100 g 

Muối. 

Gừng 

20 g 



Quy trinh chế biến. 

Thịt chó chọn chỗ thui chín, nếu chưa chín thì đem rán 
qua, lạng mỏng, thái chỉ. 

Mỡ phần luộc chín thái chỉ. 

Vừng rang vàng sát vỏ giã đâp. 

Đô tương vo sạch, rang vàng, già nhỏ, rây mịn. 

Riềng, sả giã nhỏ. Lá chanh thái chỉ. 

Cho thịt và mỡ vào chậu trộn muôi, mì chính, riềng, sả, 
vừng, đồ tương, lá chanh đảo đều, xúc ra đĩa, ăn nguội. 

Tương cho thêm đường, gừng giã nhỏ 

Khi ăn chấm tương dã pha kèm các loại rau thơm. 

Yêu cầu cảm quan. 

Chạo màu vàng rơm. Thơm, béo, khô, cắt thái đều. 
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280 - XÁO CHÓ 


Nguyên liệu. 

Các loại xương 


(sườn, ống, thủ chó) 

2000 g 

Răm 

Nước mắm 

20 g 

Mẻ 

Xì dầu 

20 g 

Hành hoa 

Mắm tôm 

10 g 

Mì chính 

Kiềng 

100 g 

Mỡ nước 


Quy trình chế biến. 

Các loại xương chặt miếng bằng bao diêm ướp nước mẻ, 
mắm tôm, riềng giã nhỏ để cho ngâm chừng 1 giờ. 

Hành răm rửa sạch, thái nhỏ. 

Đun mỡ nóng già đảo qua xương, đổ nưổc đun to lửa cho 
sôi, đặy vung đun nhỏ lửa cho nhừ ninh khoảng 2 - 3 giò. Khi 
xương nhừ nêm nước mắm, mì chính cho vừa, cho hành răm, 
múc ra bát, ăn nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Sản phẩm màu vàng trong, thơm, ngọt, béo, nước và cái 
bằng nhau, thịt nhừ. 


281 - THỊT THỎ NAU CHANH 


Nguyên liệu. 

Thỏ 

2000 g 

TỎI 

Rượu trắng 

100 ml 

Mi chính 

Lá chanh 

50 g 

Đường kính 

Chanh quả (4 quả) 

150 g 

Hạt tiêu 

Hành khô 

50 g 

Muôi 

Mở nước 

50 g 

Nước mắm 
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Quy trình chế biến. 

Thỏ lột đa, bỏ nội tạng không rửa, chặt miếng to, ưđp rượu 
20 phút, sau đó ướp nước mắm, đường, hạt tiêu cho ngấm, gan 
lấy nước khi ướp tiết ra để riêng. 

Cho mỡ vào chảo để nóng già, phi thơm hành, tỏi, cho thịt 
thỏ đã ướp vào rán vàng đổ nước sôi vào đun nho lửa cho thịt 
nhừ, đó nước ưổp thịt vào. Nưóc còn sên sệt thì nêm nước 
mắm, đường, mì chính. 

Lá chanh thái chỉ. 

2 quả chanh vắt lây nước, vỏ thái nhỏ ngâm vào rượu; 2 
quả chanh gọt vỏ thái miếng mỏng. 

, Khi thịt được cho nước chanh và rượu vào bắc ra. Múc ra (ha 
răc lá chanh và bày miếng chanh xung quanh. Ản nóng kèm thít 
với nhũng lát chanh thái mông. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Mau sãc tự nhiên cua nguyên liệu, có mùi thơm, vi hơi 
chua không đăng, có một chút nước sền sệt, thịt mềm nhừ. 

282 - THỊT THỎ NAƯ sốt vang 

Nguyên liệu. 


Thịt thỏ 

1000 g 

Md nước 

50 g 

Rượu vang đỏ 

100 ml 

Mì chính 


Hành khô 

50 g 

Đường 


Tỏi khô 

10 g 

Bột mì 

30 g 

Cà chua 

100 g 

Hạt tiêu. 


Quy trình chè'biến. 



Thỏ lột da, không 

rửa, chặt 

miếng to, ướp tiêu, 

muối và 1/2 

rượu, đê ngấm. 





Hành tỏi bóc vỏ đập dập. 

Cà chua rửa sạch bố’ đôi, vẩy bỏ hạt, bầm nhỏ. 

Phi thơm hành tỏi, cho thịt vào xào săn, cho thêm ít nước 
sôi xâm xấp, đậy vung đun nhừ. 
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Lấy một chảo khác phi thơm hành tỏi cho cà chua vào đảo 
đều, đổ một ít nước đun cho kỹ đổ ra bát rửa sạch chảo. 

Cho mờ vào chảo xào bột mì cho vàng, đố nước cà chua vào 
đun kỹ nêm đưòng và nước mắm đô vào nồi thịt thỏ, cho nốt số 
rượu còn lại khuấy đều, ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Màu sắc đỏ nâu, thom mùi rượu, vi vừa ản. Thịt còn 
nguyên không nhũn nát, thịt mềm, sốt sánh vừa. 

283 - THỊT THỎ RÁN 

Nguyên liệu. 


Thỏ 

2000 g 

Mỡ nước 

500 g 

Rau thơm 


Hành khô 

50 g 

Nước mắm 

50 ml 

Đường 


Tỏi khô 

20 g 

Chanh 


Mì chính 


Lạc 

100 g 

ớt tươi 


Hạt tiêu 


Trúng gà (4 quả) 

180 g 

Xà lách 



Quy trỉnh chê biến. 

Thỏ lột da, mổ bỏ nội tạng, không rửa, lau khô chặt làm 4, 
lọc lấy thịt nạc, thái miếng to bản mỗi bể 5cm ướp hành, tỏi 
băm nhỏ, nUỚC mắm, hạt tiêu, đưòng. 

Lạc rang xát vỏ, giã dập. 

Đập trứng đánh tan cho 1/2 lạc rang giă dập vào trộn lẫn, 
đố trứng vào thịt thỏ trộn đều. 

Cho mõ vào chảo đê nóng già, cho thịt vào rán chín vàng 
dêu. 

Các loại rau thom, xà lách bày ò dưới đìa xếp thịt rán lcn 
trôn, rắc 1/2 lạc rang cồn lại vào đĩa. Cho àn nóng, kèm với 
nước mắm chanh, ớt, đường, mì chính (pha hoi nhạt). 
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Yêu cầu cảm quan. 

Màu sắc: Màu vàng rơm, mùi thơm, VỊ ngon, nước chấm 
hơi cay chua ngọt. 

Thịt chín tới, không xác. 

284 - THẤU THỎ 

Nguyên liệu. 


Thỏ 

2000 g 

Rượu 

100 mi 

Gạo tc 

2000 g 

Mỡ nước 

100 g 

Riềng 

100 g 

Chanh 

50 g 

Đường kính 

50 g 

ớt tươi 


Mỡ phần 

300 g 

Bánh đa 

500 g 

Vừng 

50 g 

Nước mắm 


Tỏi khô 

50 g 

Mì chính. 


Dấm 

20 ml 




Quy trình chế bỉến. 

Thỏ lột da, lọc lấy thịt bỏ xương thái miếng to 0,150 - 0,200 
kg dày 2 cm ướp rượu, rán vàng, thái mòng. 

MÕ phần luộc chín thái chân hương. 

Vừng rang vàng, giã nhỏ. 

Gạo rang vàng, giã nhỏ, rây mịn làm thính. 

TỎI khô, ớt băm nho. 

Kiềng giả nhỏ, vắt lấy nưỏc. 

Trộn lẫn thịt thỏ và mõ phần, riềng, tỏi, ớt, chanh, dấm, 
nươc màm, mì chính, đưòng bóp đểu cho ngâm, cuôi cùng cho 
thính và vừng vào bày lên đĩa, dùng bánh đa nướng bẻ miếng 
xúc thịt thỏ để ăn. 

Yêu cầu cảm quan. 

Màu sắc: Màu vàng nâu, mùi thơm, vị hơi chua, ngọt, cay. 
Thịt thái đêu, chín tới, không xác, rời khô. 
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285 ■ DE NAU CARI 


Nguyên liệu. 



Thịt dó 

[000 g 

Iỉành khô 

Mỡ nước 

50 g 

Hạt tiêu 

Cà chua 

200 g 

Muối 

Tỏi khô 

30 g 

Nước mắm 

Củ sả 


ớt tươi 

Hat mùi 

3g 

Đường. 

Bột cari 

lOg 


Quy trình chê biến. 



Thịt dê thái miếng 

to bằng bao diêm, ướp bột 


20 g 


mắm, bành tỏi, củ sả băm nhỏ, hạt tiêu, hạt mùi. 


Cho mỡ vào chảo để nóng già cho hành, tỏi, ớt băm nhỏ, 
cho thỏm cà chua bàm nhỏ vào xào qua. Cho thịt dê vào xào 
cho sản thịt, cho them nước sôi vào xăm xắp đậy vung đun nhỏ 
lửa, thịt chín nhừ là được. 


Yêu cáu cảm quan. 

Màu vàng tươi, thơm nổi mùi can, hạt mùi, VỊ ngọt và cay. 
Có một chút sốt, thịt nhừ. 


286 - DÊ XÀO LĂN 


Nguyên lỉệu. 


Thịt dê thui 

500 g 

Hạt tiêu 

5 E 

Riềng 

50 g 

Rau ngổ 

30 g 

Rượu trắng 

50 ml 

Húng chó 

20 g 

Hạt mùi 

5g 

Md nước 

50 g 

Đường 

5 g 

Mi chính 


Củ sả 

10 g 

Muối. 



Quy trình chè biến. 

Củ sả bóc lấy phần trắng băm nhỏ. Tỏi bóc vỏ, băm nhỏ. 
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Kiểng lấy 1/2 giá nhỏ trộn rượu, cỏn lại thái chỉ. Hạt mùi 
rang thơm, giã nhỏ. 

r lhịl đỏ thái mong, ươp sả, riềng, rượu, hạt mùi, dường, 
muối, mì chính, hạt tiêu. 

Đun mờ nóng già, phi (hõm tỏi, đố thịt vào dảo đều, chú ý 
dun 10 lừa, xúc ra đĩa, ăn nong I“ìm rau ngô, hung chó, ricng 
thái chi. 

Yêu cẩu cảm quan. 

I hịt dô nau vàng, chín tới, ăn mểm không dai. Nối mùi 
riềng, hạt mùi, vị ngọt, tự nhiên, vừa ãn. Đĩa xào không có 
nước. 

287 - DÊ BỌC MỞ CHÀI NƯỚNG 

Nguyên liệu. 


Thịt dô 

1000 g 

Nước mắm 

Thịt vai lợn 

500 g 

ơl bột 

Mờ chài 

200 g 

Rau ngổ 

Hành khô 

00 g 

Rau mùi 

Tỏi khô 

30 g 

Hành hoa 

Vừng 

50 g 

Mì chính 

Sả 


Mắm tôm 

Riềng 

100 g 

Mẻ 

Đường 

5g 

Gừng. 


Quy trình chế biên. 

Ihịt dê và thịt lợn thái miêng mỏng đem ướp sả, riềng giă 
nhỏ vát lây nước, ớt cùng với hành, tỏi, gừng giã nhỏ trộn lẫn 
vừng rang vàng giã dập, nưỏc mắm và mì chính. 

Mỡ chài cắt miếng vuông 5cm X 5cm đặt 1 miếng thịt dê và 
thịt lợn gói tròn lại, xếp vào vỉ sắt nướng trên than hoa. 

Thịt nướng chín vàng bày lên trên đĩa có.lót rau thơm, rau 
ngổ. 
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Yêu cầu cảm quan. 

Thịt có màu vàng nâu, mềm, không khô xác, mùi thơm, vị 
vừa ăn. 

288 - DÊ ÙI 

Nguyên liệu. 


Thịt dê 

500 g 

Mổ nước 

100 g 

Thịt lỢn 

150 g 

Củ đậu 

200 g 

Thịt vịt 

600 g 

Gừng 

10 g 

Nấm hương 

10 g 

Sả 

20 g 

Mộc nh! 

5 g 

Lá chanh 


Miến 

50 g 

Nước mắm 


Hành củ khô 

20 g 

Hạt tiêu 


Vừng trắng. 

20 g 

Muối 



Mì chính 

Quy trình chê biến. 

Thịt dê, thịt lợn thái nhỏ. 

Vịt quay chín, lọc lấy thịt thải chỉ, xương nấu nưổc dùng 
trong. 

Nấm hương, mộc nhì ngâm rửa sạch thái chỉ. 

Củ đậu gọt vỏ thái chỉ. 

Củ sả, gừng 1/2 giã nhỏ vắt lấy nước ướp vào thịt dê, 1/2 
gừng thái chỉ. 

Cho mỡ vào chảo để nống già phi thơm hành tỏi cho thịt 
dc, thịt lợn vào đảo đều nêm vừa mắm, muôi đổ nước dùng vào 
đun sôi kỹ. Cho thịt vịt, củ đậu, nấm hương, mộc nhĩ, gừng 
thái ch?, mì chính, hạt tiêu, đun tiếp khi nước còn sển sệt thì 
xuống bột đao đã hòa nước lạnh khuấy đểu cho bột chín. 

Miến cho vào mỡ nóng già rán phồng, lót xuống đáy bát, 
múc thịt dê len trên. Rắc vừng trắng rang thơm giã dập, lá 
chanh thái chỉ, hạt tiêu, ăn nóng. 
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Yêu cầu cảm quan. 

Mùi thơm, vị béo, vừa ăn, trạng thái bột sánh, đồng nhất. 


Nguyên liệu. 

289 - CHẠO DẼ 

Thịt dê nạc 

500 g 

Lá sung non 

Mỡ phần 

150 g 

Muối 

Bì lợn 

100 g 

Gừng 

Vừng 

50 g 

Tỏi 

Gạo tẻ 

50 g 

ớt bột 

Tương 

100 ml 

Mở nước 

Hành khô 

50 g 

Đưòng 50 g 


Quy trình chế biến. 

Thịt dê thái miếng mỏng, to (1 miếng khoảng lOOg), ướp 
gừng, hành, tỏi giả nhỏ, muối bột, cho vào mở rán vàng, thái 
chỉ nhỏ. 

Gạo rang vàng giã nhỏ, rây kỹ làm thính. 

Vừng rang vàng, xát vờ, giả dập. 

Trộn lẫn thịt dê với mở phần, bì lợn, đường, muối, thính 
gạo và vừng. Bày chạo vào đĩa. 

Tương hòa gừng già nhỏ, thêm ớt bột, đường. 

Khi ản chấm chạo với tương gừng, kèm lá sung và các loại 
rau thơm. 

Yêu cầu cảm quan. 

Chạo có màu nâu nhạt, khô rời, các nguyên liệu thái chỉ 
nhỏ. Mùi thơm, vị vừa ăn, ngọt, béo, nước chấm vừa ăn. 

290 ■ TÁI DÊ 

Nguyên liệu. 

Thịt dê thui 500 g Đường 20 g 

Hành hoa 100 g Lá chanh 


17-555 MẤVN 
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Riềng 

50 g 

Rau ngổ 

Gừng 

5 g 

Rau thơm 

Tương 

100 ml 

Muối 

Vừng 

30 g 

Mì chính. 


Quy trình chế biến. 

Thịt dô thui thái miếng mỏng, to bản (bằng 1/2 bao diêra) 
trộn lẫn với riềng, sả (giã nhỏ), muối rang bày vào đĩa. 

Vừng rang thơm, giã dập. Rau ngổ, hành hoa cắt khúc bày 
vào đĩa. Gừng rủa sạch giã nhỏ trộn vào tương, thêm đương, 
mì chính và vừng. 

Khi ăn chấm thịt vào tương, ăn với rau thơm. 

Yèu cầu cảm quan. 

Thịt dê chín tái, có màu hơi hồng, mùi thơm, không hôi. 
Tương hơi sánh, đồng nhất, thơm mùi gừng, vị hơi mặn, ngọt. 
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GIA CÃM 


Thịt gia cầm là loại thực phẩm có giá trị cao về mặt cảm 
quan cũng như về mặt sính học, có độ mềm mại, mùi vị dặc 
trưng hấp dẫn, cỏ vị ngọt ngon và thơm, có cấu trúc mô cơ 
chứa ít mô liên kết, hàm lượng các chất dính dưỡng cao hơn 
thịt gia súc và có tỏi 92% là axít amin không thay thế, chất 
béo có nhiệt độ nóng chảy thấp, có hàm lượng ax.it olêic cao 
nên cơ thê đồng hóa dễ dàng. 

Tóm lại thịt gia cầm có giá trị lớn, là nguồn thực phấm chê 
biến thành nhiều món án dược con người ưa thích. 

1. Cách lựa chọn 

L Gà: Chon con khỏe mạnh, mào đỏ tươi, chân thẳng, 
nhăn, không có vẩy, ức dầy, hậu môn khô, không già quá, 
không non quá tốt nhất là gà mái tơ, da vàng và căng, xách 
nặng tay. Không chọn gà lông xù, chản to, hặư môn to và ướt, 
mào tái, xách nhẹ tay. 

2. Vịt ngan ngỗng: Chọn con lỏn trưởng thành (không già, 
không non quá), ức, lưng đầy và tròn da cố và da bụng dày, 
mọc đủ lòng, dễ nhổ lông. Cánh đan cbóo vào nhau được; nên 
chọn con đực xách năng tay, khi làm sạch lông, da căng nhằn, 
thương vịt bầu nhiều thịt hơn vịt đàn. 

,3. Chim: cỏ chim câu, chim cút, chim ngói hay được dùng 
dể chế biến món ăn. Thịt chim ngon, ngọt, thơm, xương mềm. 

Khi chọn chim chọn con có ức to, lưng dày da bụng dày, 
mọng, bóng, xách nặng tay. 

Nếu chọn chim câu: Chọn con đâ “ra ràng” (bảt đầu tập 
bay), chim cút: chọn con sắp đc, không chọn con đỏ nhiều (hậu 
môn to), 

II. Bảo quản gia cầm chờ chê hiên 

Các gia cầm mua về nếu chưa làm ngay chờ chê biến có thể 
nhốt vào chuồng tạm thời trong thời gian ngắn. Nêu nhốt lâu 
gia cầm bị gầy đi. Phương pháp bảo quản tốt nhất là sau khi 
đả sơ chê giết mổ, làm sạch cho vào tủ lạnh hoặc kho lạnh 
dùng dần. Nếu không có tủ lạnh trường hợp đơn giản nhât là 
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laư kha nước xát muối để chỗ thoáng mát có thể kéo dài được 
3 - 4 giò sau đó đem chê biến ngay. 

III. Sơ chế và chê biến gia cẩm 

ỉ. Sơ chế gà 

Dùng dao sắc cắt đứt mạch máu phía dưới tai gà (trước khi 
cắt, nhổ hết lông đủ vết cắt). 

Nhúng gà vào nước nóng 80°c ngập, ngấm đều nước, nhổ 
lông sạch, bóc màng vỏ ở chân, miết tay vào đầu gà cho sạch 
hêt lông, bóc màng lưỡi, mỏ, tiếp tục miết lông toàn thân gầ, 
rửa sạch, xát muối vào miệng, đầu và da gà, rửa sạch, cắt 
chân, cãt bỏ hoi ỏ phao câu. Tùy theo ycu cầu chê biến của 
từng món ãn mà mổ moi hay mổ phanh, hay rút xương, hay 
pha lọc lấy thịt. 

- Mổ phanh: Khứa đứt thịt từ ngực đến hậu môn, khoét 
hậu môn, lảy toàn bộ nội tạng, cuông họng ra ngoài. 

- Mô moi: Càt đứt đoạn da ả diều (3cm), lôi điều và cuông 
họng ra, cắt ngang bụng dưới của gà cách hậu môn 3cm (vết 
cãt dài 4cm) lôi nội tạng ra (khoét hậu môn để lòng rời khỏi 
thán gà). 

* Rút xương: Sau khi làm sạch lông, chặt đầu, rạch đứt da 
ó gáy gà 4cm, lôi xương cổ ra, luồn dao nhọn sắc cắt đứt 2 
khớp xương cánh, lách mũi dao cắt thịt dính xương kháp thân 
gà, căt tiêp đứt 2 khỏp xương đùi lộn ngược gà, khoét hậu môn 
tách khung xương ra, lấy nô't xương đùi và xương cánh, lọc 
thịt còn dính ở xương. 

- Pha lọc thịt: Đặt gà mổ moi nằm trên thớt, cứa đứt khớp 
cánh, khứa đứt một đưòng dài từ gáy vòng qua phao câu lên 
cổ. Một tay ấn phần cổ gà xuổng thớt, tay kia cầm đầu khớp 
cánh (dã càt đứt) lôi mạnh, một nửa phẩn thịt của con gà được 
hóc tuột ra. Lật gà lên tiếp tục cắt đứt khớp cánh và bóc thịt 
(giông trên). Dùng dao xẻ đứt thịt lây nôt xương đùi. 

Làm sạch lòng, mề gà. Mổ đôi mề gà gạt chất bẩn, bóc 
màng, xát muối, rửa sạch để ráo. Nặn hớt phân ở lòng ra 
ngoài, dùng dao nhọn săc, hoặc cật nứa sắc lổng vào ruột gà 
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cắt đứt dọc theo chiểu dài của ruột, rửa sạch, bóp muôi kỹ, rửa 
sạch, đe ráo. 

2. Sơ chế vịt, ngan , ngỗng: Khi sơ chế vịt, ngan, ngỗng làm 
sạch, mô, rút xương, pha lọc thịt giống như gà. Đặc biệt chú ý 
trước khi chế biến nâu nướng phải cắt bỏ hoi ơ phao câu. 

3 . Sơ chế chim: Bóp mũi cho chim tắt thỏ, vặt lông khô rồi 
hơ trên lửa cho cháy hết lông tơ còn lại hoặc nhúng chim vào 
nước nóng 80 C) C nhổ sạch lông, nia để ráo. 

Mổ chim và rút xương chim như gà. Tùy theo loại chim, 
loại món án mà chim giữ nguyên con hay chặt miếng. 

IV, Những diều cẩn lưu ý khi chế biên món ăn từ gia 
cầm 

Khi chế biến các món ăn từ gia cầm lưu ỷ những điều sau: 

* Chọn gia cầm theo đúng tiêu chuẩn chất lương như đã 
giới thiệu trên đồng thời đúng yêu cầu cụ thể của món án 
(trống hay mái, to nhỏ, trọng lượng, độ non già v.v...). 

1 Không sử dụng gia cầm già để chê biến các món luộc, 
quay, rán, nướng. 

- Cắt tiết gia cầm trúng mạch máu cho tiết ra hết để tránh 
thịt không bị thâm đen. 

- Đe các món quay gia cầm (trừ chim) ít bị ngót và màu 
sáng nên luộc (chín 70%) để ráo rồi dùng mạch nha (hòa nước) 
hoặc mật ong bôi đều lên lớp vô (da), để 15 phút (bôi 1 - 2 lần) 
roi mỏi đem quay. 

- Các gia vị đặc trưng cho từng món cần đảm bảo đầy đủ: 
gà luộc có lá chanh thái nhỏ chấm muối tiêu chanh. Gà vịt tần 
có hành, nấm, vịt luộc có gừng v.v... 

■ Gia cầm đem luộc hay quay, hay tần thường giữ nguyên’ 
con (ít khi chặt miếng) xát gia vị (muối tiêu) trong bụng. 

Muốn làm tăng màu vàng đẹp lớp da của gà, vịt, ngan 
trước khi luộc 15 phút nên bôi ít bột nghệ. (Trường hợp những 
con gia cầm có lớp da không vàng). 
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291 - GÀ LUỘC 


Nguyên Itệu. 


Gà mái tơ béo (1 con) 

1500 g 

ớt tươi 

10 g 

Chanh quả 

25 g 

Muôi 


Gừng củ 

10 g 

Hạt tiêu. 


Lá chanh non 

5 lá 




Quy trình chế biến. 

Gà sau khi cắt tiết làm sạch lông, mổ moi, bô nội tạng, rủa 
sạch, cắt bỏ hai chân, cài hai đùi vào bụng. 

Cho gà vào nước lạnh (ngập 2/3 hoặc hoàn toàn), đập đập 
gừng cho vào nồi cùng với ít muôi, đậy kín vung, đun sôi, lật 
trỏ gà cho chín đều, hạ nhiệt dế sôi lăn tăn. Sau 8 - 10 phút 
dùng kim trc châm vào đùi gà thấy nước trong chảy ra là 
được. Vớt gà ra nhúng vào nước đun sôi để nguội, vớt ra đe 
ráo. 

Chặt gà thành từng miếng bày vào đĩa theo hình con gà 
(da gà quay phía trôn) hoặc bày sao cho hấp dẫn, đẹp mát. Lá 
chanh rửa sạch, thái chỉ rắc lên trôn. 

Chanh quả cắt miếng cau, ớt thái mỏng hạt tiêu giã nhỏ 
trộn lẫn với muôi. Bày tốt cả vào đìa nhỏ, àn kèm thịt gà. 

Yêu cầu cảm quan. 

Gà luộc chín tới, da vàng bóng, thịt trắng, miếng thịt chặt 
đểu, không vổ nát. Nổi mùi thơm của thịt gà, lá chanh. Vị ngọt 
tự nhiên. Trình bày đẹp, hấp dẫn. 


292 - GÀ NẤU KHOAI TÂY 


Nguyên liệu. 

Thịt gà 

300 g 

Tiêu 

Khoai tây 

400 g 

Nước mắm 

Cà chua 

60 g 

Muối 

Hành củ tươi 

20 g 

Mì chính. 

Mở nước 

20 g 
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Quy trình chế biến. 

Thịt gà chặt miếng bằng bao diêm. Cà chua bỏ hạt bàm 
nhỏ. Khoai tây gọt vỏ, rửa sạch, thái miếng hình móng lợn, 
chao qua md nóng già. 

Đun mơ nóng già, phi thơm hành băm nhỏ, cho thịt gà vào 
xào săn, nêm vừa mắm muôi, đổ cà chua vào đảo đều. Đổ nước 
vào ngập thịt đun tới khi thịt gần mềm cho khoai tây vào đun 
sôi nhẹ, khi thịt và khoai mềm cho hạt tiêu, mì chính, muối 
vừa ăn. Múc vào bát to, rắc rau mùi lên trên, ần nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Sản phẩm có màu hồng, vàng đẹp. Thơm dậy mùi thịt gà. 
Vị ngon ngọt tự nhiên, đậm đà. Thịt và khoai mềm nhưng 
không nát, nưốc xâm xấp cái. 



293 - GÀ NẢU HẠT SEN 

Nguyên liệu. 

Thịt gà 

300 g 

Nước mắm 

Hạt sen 

50 g 

Muối 

Hành củ khô 

15 g 

Mì chính 

Mỡ nưỏc 

15 g 

Hạt tiêu. 

Rau mùi 

20 g 



Quy trình chế biến. 

Thịt gà^ chặt miếng bằng bao diêm ướp nước mắm, muối, 
hạt tiêu, để ngấm. 

Hạt sen (khô) ngâm nỏ, thông tâm, bỏ vỏ lụa. 

Đun mỡ nóng già, cho thịt gà vào rán vàng đều, đổ nước 
vào ngập thịt, cho hạt sen vào, đun sôi nhanh rồi hạ nhiệt độ 
cho sỏi nhẹ tới khi thịt gà chín mềm, hạt sen chín, bỏ, nêm 
vừa muối, nước mắm mì chính. Múc ra bát, rắc hạt tiêu, rau 
mùi lên trên, àn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Thịt gà và hạt sen có màu sắc đặc trưng, chín mềm, không 
nát. Mùi thơm của thịt gà và hành. Vị ngon ngọt, đậm đà của 
thịt. Nước trong, xăm xắp cái. 
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_ ( 

294 - CANH THỊT GÀ NAU LÁ LỐT ' 

Nguyên liệu. 


Thịt gà 

150 g 

Nước mắm 

Lá lốt 

50 g 

Muối 

Dừa già 

50 g 

Mì chính 

Hành củ 

20 g 

Hạt tiêu. 

Mỡ nước 

15 g 



Quy trình chế biến. 

Thịt gà chặt miếng vuông (30g/miếng) ướp hạt tiêu, muôi, 
Lá lốt rửa sạch, thái chỉ. 

Dừa nạo vỏ, nạo hoặc giâ nhỏ, cho khoảng 30ml nước sôi 
vào nhồi kỹ, vắt lấy nước cốt đầu, tiếp tục làm như vậy để vắt 
lấy nước cốt hai. 

Đun mỡ nóng già, cho hành củ hăm nhỏ vào phi thơm, cho 
thịt gà vào xào sàn, đổ nước cốt dừa hai vào, đậy vung đun cho 
gà chín mềm, cho tiếp nước cốt dừa đầu và lá lốt vào, đun sôi, 
nêm vừa nước mắm, muối, mì chính. Múc ra bát, ãn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Nước canh có màu trắng ngà, thịt gà mềm, vàng bóng. Nổi 
mùi thơm của lá lốt, thịt gà và dừa. Vị ngọt, béo ngậy. Nước 
nhiều hơn cái. 


295 - GÀ NẤU CARI 


Nguyên liệu. 

Thịt gà béo 

500 g 

Mỡ nước 

Dừa già 

100 g 

Nước mắm 

Hành củ 

15 g 

Muối 

Tỏi khô 

10 g 

Mì chính 

Bột cari 

20 g 

Hạt tiêu . 

Đường 

5 g 
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Quy trình chế biến. 

Thịt gà chặt miếng (40 4- 50)g/miếng ướp hành, tỏi băm 
nhỏ, bột cari, muối, nước mắm, để ngấm. 

Cùi dừa cạo vỏ, nạo hoặc giã nhỏ, cho khoảng lOOml nước 
sôi vào nhồi kỹ, vắt lây nước; tiêp tục làm như vậy đê vắt lấy 
nước lần hai rồi bỏ bã. 

Đun mỡ nóng già, cho hành, tỏi băm nhỏ vào phi thơm, cho 
thịt gà vào xào săn, cho nước dừa vào, đậy vung đun cho thịt 
chín mểm, nêm vừa mắm, muôi, đường, mì chính. Múc ra bát, 
rốc hạt tiêu, án nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Thịt gà có màu vàng đẹp, thịt mềm, không nát, nước sánh 
ngập 1/2 thịt. Nổi mùi thơm của can, thịt gà và dừa. VỊ ngon, 
ngọt đậm của thịt, héo ngậy. 

296 - GÀ NẤU RƯỢU 

Nguyên liệu. 


Thịt gà béo 

500 g 

Tội khô 

10 g 

Mỡ nước 

20 g 

Đường 

5 g 

Cà rcứ 

50 g 

Nước mắm 


Cà chua 

100 g 

Muối 


Rượu trắng 

20 ml 

Mì chính 


Hành khô 

15 g 

Hạt tiêu. 



Quy trình chế biến. 

Gà cắt tiết, làm lông, mổ bỏ nội tạng, chặt thành miếng to 
(1 miếng = lOOg) vuông vắn, ướp muối, tiêu, hành tỏi băm 
nhỏ, đường để ngấm. 

2/3 số hành tỏi bóc vỏ, cắt 2 hoặc để nguyên củ. Cà rốt gọt 
vỏ rửa sạch thái khoanh mỏng. 

Đun mở nóng già cho thịt gà vào rán qua, cho cà chua, cà 
rốt, hành, tỏi, đường, muôi đảo đểu, đậy vung 15 phút rồi cho 
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rượu vào đảo đều đổ thêm 200ml nước sôi om nhỏ lửa, thêm 
muối mì chính vừa àn (thít mềm thì được). 

Khi ăn múc vào đĩa sáu lòng, rác hạt tiêu lên trên, ăn 
nóng* 

Yêu cẩu cảm quan. 

Gà có màu hồng, bóng mượt. Mùi thơm của thịt, hành, tỏi, 
thơm nhẹ của rượu, tiêu. Thịt chín mềm, nước sốt sánh, không 
nát. 


Nguyên liệu. 

297 - GA NĂU ĐỔNG 

Gà mái tơ 

1200 g 

Nước mắm 

Bì lỢn 

100 g 

Muối 

Hành khô 

20 g 

Hạt tiêu 

MÔ nước 

30 g 

Mì chính. 


Quy trình chế bỉến. 

Gà sơ chê sạch, mô moi, bỏ nội tạng sát muối, tiêu bên 
trong bụng ướp lõ phút. 

Đun mỡ nóng già cho hành đập dập vào cùng với gà rán 
vàng (non) cho nước sôi vào xăm xắp gà. 

BI lợn cạo sạch lông, thái miếng to bằng bao diôm cho lẵn 
vầo gà, nấu nhỏ lửa. Khi gà và bì mềm, vớt bì bỏ ra ngoài, 
thêm nước mắm, muôi, mì chính, nấu thêm 3 phút nữa vớt gà 
ra ngoài, rứt bỏ xương, xếp gà nằm ngửa vào bát to hoặc liễn, 
Lọc nưóc nấu gà, đưn sôi, cho thêm tiêu, đổ ngập gà, để nguội 
hoặc bỏ vào tủ lạnh cho đông. 

Khi ăn úp bát gà vào một đĩa sâu lòng, cát thành miếng to 
nhỏ tùy ý. An nguội. 

Yêu cầu cảm quan. 

Thịt gà màu vàng, trắng trong suô't. Mùi thơm, vị vừa ăn. 
Trạng thái đông cứng, không vừa, thịt mềm không nát. 
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298 - GÀ NẤU BÀO NGƯ 


Nguyên liệu. 


Gà mái tơ 

1500 g 

Bào ngư 

100 g 

Nấm hương 

30 g 

Hành khổ 

30 g 

Tỏi khô 

30 g 

Rượu trắng 

50 inl 

Gừng 

30 B 

Quy trình chế biến. 



Mở nước 50 g 

Nưdc dùng gà 2500 ml 

Nước mắm 

Muôi 

Mì chính 

Hạt tiêu 

Vỏ quýt. 


Bào ngư ngâm nước lạnh (8-12 giờ) cho nở đem luộc trong 
nước có vỏ quýt và gừng đến khi mềm, vớt ra cạo sạch màng 
đon, cảt bỏ chân, thái miếng mỏng, ướp tiêu, muối, nước gừng, 
rượu, hành tỏi băm nhỏ. 


Gà sơ chê sạch, lọc lấy thịt thái miếng mỏng ướp tiêu, 
muôi, hành, tỏi bâm nhỏ, mì chính, nước mắm. Nấm hương 
ngâm, rửa cắt bỏ chán. 


Đun sôi nước dùng, cho thịt gà vào nấu chín. 

Đun mở nóng già, phi thơm hành, tỏi, cho bào ngư vào xào 
săn cùng với nấm hương rồi trút tất cả vào nồi thịt gầ. Đun sỏi 
lại, nêm vừa mắm, mì chính, Án nóng. 

Yẻu cầu cảm quan. 

Thít gà chín mềm, bào ngư không nát. Thơm dậy mùi nấm, 
thịt gà. Ngon, ngọt tự nhiên của thịt. 


299- GÀ KHO GỪNG 


Nguyên liệu. 



Thịt gà 

500 g 

Nước mám 

Mở nưởc 

20 g 

Muối 

Gừng cù 

15 g 

Mì chính 

Hành khô 

20 g 

Hạt tiêu. 
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Quy trình chế biến. 

Thịt gà chặt miếng vuông quân cờ, ướp nước mắm, muôi, 
hạt tiêu, hành đập dập. 

Gừng thái chỉ trộn lẩn với thịt gà. 

Đun mõ nóng già, đổ thịt gà vào xào sàn, cho nước sôi vào 
xàm xắp, đậy vung, đun nhỏ lửa cho thật chín, khi còn ít nước 
cho thêm một chút mỡ nước trộn đều. 

Khi ãn bày vào đĩa. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Sản phẩm có màu đẹp, da vàng, thịt gà tráng. Dậy mùi 
thơm của gừng, vi ngọt đậm của thịt, nổi vị mặn. Thịt chín 
mềm, khổng xác, nước ít, không quắt. 

300 - GÀ RỨT XƯƠNG CHƯNG 

Nguyên liệu. 


Gà mái tơ 

1 500 g 

Đường 

Thịt nạc vai 

200 g 

Miến 

Hạt sen 

30 g 

Nước mắm 

Nấm hương 

10g 

Muối 

Táo đỏ khô 

30 g 

Mì chính 

Hành khô 

20 g 

Hạt tiêu 

Tỏi khô 

10 g 

Rau mùi. 


Quy trình chê biến. 

Hạt scn bóc vỏ, thông tâm, luộc chín. Miến ngâm nước cắt 
khúc ngắn (2 - 3cm). Nấm hương ngâm nỏ, rửa sạch, thái chỉ 
1/2, hành tỏi băm nhỏ, hạt tiêu giã nhỏ. 

Gà cất tiết, làm sạch lông, mổ moi, bỏ nội tạng, rút xương 
(đâ hướng dẫn theo lý thuyết). Lọc hết phản thịt đính ò xương, 
băm nhỏ cùng với thịt lợn, ướp hành tỏi, mắm, hạt tiêu, muối, 
mì chính. Trộn lẫn thịt băm với nấm hương, hạt sen, miến 
(mỗi thứ lấy 1/2) rồi nhồi vào gà, khâu kín lại, cài chéo cánh, 
đặt vào bát hoặc liễn. 
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1/2 nấm hương, hạl sen, miên, trộn lẫn với táo đỏ (đã bỏ 
hạt bô làm 4), mì chính, hạt tiêu, muối, đường, hành (bổ đôi), 
phủ kín lên da gà đổ thêm nưóc sôi (pha thêm mì chính, muối) 
đây xăm xáp, đem hấp hoặc đun cách thủy, gà chín lây ra rắc 
hạt tiêu, rau mùi, ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Các nguyên liệu giữ được màu sắc tự nhiên, da gà vàng 
bóng hâp dân. Dậy mùi thơm của thịt gà, nấm, tiêu, hành. Vị 
ngọt đậm cua thịt, nước trong. Thịt gà chín mềm, hạt sen, 
miên, nấm không nhũn nát. Gà nguyên vẹn không vơ, rách da! 


301 - GÀ RÚT XƯƠNG HAM 
Nguyên liệu. 


Gà mái 

1500 g 

Rượu trắng 

Thịt nạc vai 

150 g 

Nước mắm 

Lưổi lợn 

100 g 

Muối 

Gan gà (hoặc lợn) 

100 g 

Mì chính 

Mở nước 

30 g 

Hạt tiêu 

Hành khô 

15g 

Diêm tiêu. 


Quy trình chê biến. 

Gà cắt tiêt, làm sạch, rút xương, xát muối tiêu phía trong 
bụng. 

Thịt lợn bảm nhỏ, gan băm nhỏ. 

Lười lợn bám nhỏ, 

Hành khô băm nhỏ. 

Thịt gà lọc xương hăm nhỏ. 

Trộn lẫn tất cả các thứ trên, ướp diêm tiêu, rượu, muôi, 
hành, nước mắm, mì chính, đem nhồi vào bụng gà ichâu kín 
dùng dây quấn cho gà chắc đều. 

^ un cho gà vào nồi đổ nưóc sôi vào hầm tới 

khi gà chín mềm. 
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Để gà vào nơí lạnh (tủ lạnh), khi àn thái khoanh tròn bày 
vào đĩa. Ãn nguội. 

Yêu cầu cảm quan. 

Khi cát có màu đỏ hồng, điểm trắng, vàng, nâu. Dậy mùi 
thơm của thịt gà và gia vị. Vị ngon, ngọt đậm của thịt. Độ kêt 
dính tốt. 

302 - GÀ NHỒI HÌNH VOI 

Nguyên liệu. 


Gà mải 

1500 g 

Dừa già 

Thịt nạc vai 

100 g 

Đậu đen 

Nấm hương 

6 g 

Nước mắm 

Gạo nếp 

100 g 

Muối 

Trứng gà (1 quả) 

45 g 

Mì chính 

Hành củ 

20 g 

Hạt tiêu. 

Hạt sen khô 

20 g 



Quy trinh chế biến. 

Gà cát tiết, (cắt sát đầu), làm sạch lông, rửa sạch, mổ moi 
rút xương, lọc lấy thịt, băm nhỏ, ướp một chút muối raàm. 

Thịt bàm nhỏ, ướp nước mắm. 

Nấm hương ngâm nỏ, rửa sạch, thái chi. 

Hạt scn bốc vỏ, thông tâm, nấu chín. 

Gạo nếp vo sạch nấu chín. 

Hành bóc vỏ thái mỏng. 

Trộn tất cả các thứ: Thịt băm, gạo nếp, hành, nấm, hạt 
scn, ticu, nưốc mám, mì chính, muôi rồi nhồi vào bụng gà 
khâu kín. 

Dùng dây quấn da cổ thành vòi và buộc ngang con gà phân 
dưới cánh. 

Cắm hai miếng cùi dừa vót nhọn làm cặp ngà. Đậu đen 
luộc chín cắm vảo làm hai mắt, buộc hai cánh làm tai. 
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Đặt gà ngồi vào đĩa sâu lòng như kiểu voi phục, đem hấp 
chín. 

Lòng đỏ trứng quấy tan, gà hấp chín tói thì phết lòng đỏ 
trứng phu bên ngoài, hấp lại 5 phút là được, rau mùi rửa sạch, 
bày quanh mình voi. 

Khi àn dùng dao cắt thành miêng, ăn nguội. 

Yêu cầu cảm quan. 

Gà màu vàng đẹp, mùi thơm đậc trưng của thịt và nấm, vị 
ngon, ngọt đậm của thịt, gà nguyôn vẹn, không rách da, chín 
mêm, không nát vơ, kêt dính tốt, giông hình voi, trang trí đẹp. 


303 ’ GÀ CHI LAN 


Nguyên liệu. 




Thịt gà 

500 g 

Bột đao 

20 g 

Dăm bông 

100 g 

Xà lách nõn 

200 g 

Nấm hương 

lOg 

Nưdc mắm 


Giò sống 

60 g 

Muối 


Trứng gà (2 quắ) 

90 g 

Hạt tiêu 


Mở nước 

Quy trình chế biên. 

20 g 

Mì chính. 


Thịt gà luộc chín, lọc lấy thịt, thái 
hật (0,5 X 3 X 4cm). 

1 miếng to bản hình chữ 


Nấm hương ngâm nở bỏ chân, rửa sạch, thái miếng tương 
đương như thịt gà, dăm bông thái miếng bằng thỊt gà. 

Trứng tráng mỏng, một phần thái miếng bằng thịt gà. Còn 
lại thái miêng.có hình tam giác cân, đcáy cắt rảng cưa, phết giò 
sông lên, cuộn thành hoa ngọc lan, hấp chín. Xà lách rủa sạch 
chọn lấy lá dày và cụp đem chao mở. 

Xếp một miếng thịt gà, một miếng nấm, một miếng dăm 
bông một miếng trứng tròn quanh bát, nghiêng hình mái ngói, 
xếp vừa đầy miệng bát, đem hấp 10 phút! 
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Cho nước dùng hoặc nước lã vào xoong, nêm vừa mắm muối, 
mì chính, xuống bột đao vừa sánh loãng, rắc hạt tiêu. 

Trước khi ăn úp bát thịt gà sang đìa, xung quanh bày cứ 
một bông hoa lan có một búp xà lách kèm theo. Dội sốt bột đao 
lên thịt gà và rau một lượt mỏng. Ãn nóng, 

Yêu cẩu cảm quan. 

Màu nâu, vàng nâu, xanh, trắngh rõ rệt. Thơm dậy mùi 
nấm, vị ngon ngọt đậm đà vừa ăn. Các nguyên liệu kết dính 
nhau và giữ được hình khối trong bát; sốt mượt bóng phủ đều. 
Thịt chín mềm, giò không bã. 

304- GÀ HẤP MUỐI 

Nguyên liệu. 


Gà mái tơ 

1500 g 

Dầu thực vật 

20 g 

Muối 

20 g 

Chanh quả 

20 g 

Rượu trắng 

20 g 

Hạt tiêu 


Rau xà lách 

200 g 

Mì chính. 


Rau mùi 

50 g 




Quy trình chê biến. 

Gà cắt tiết, làm sạch lông, mổ moi, rửa sạch lau khô nưdc. 

Đun dầu nóng già, cho rượu, muối vào trộn đều, để nguội 
rồi sát vào gà cả trong lẫn ngoài để sôi 15 phút cho ngấm. 

Đặt gà vào vỉ có đĩa dưới đe hứng nước, đem hấp cho gà 
chín, lấy ra để nguội. 

Rau xà lách, rau mùi rủa sạch, vảy khô nước, bày vào đĩa 
hình bầu dục. 

Chặt gà bày trên xà lách, xếp thịt theo hình dáng con gà có 
đủ đầu, cánh, chân. 

Nước tiết ra đĩa khi hấp gà trộn thêm dầu, tiêu bột, mì 
chính rồi tưài đều lên đìa gà. 

Khi ăn bày thêm đĩa muối, tiêu, chanh để ăn kèm. 
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Yeu cầu cảm quan. 

Thịt gà có màu vàng đẹp. Thơm dậy mùi thịt gà, vị ngon 
ngọt đậm của thịt, béo ngậy, thịt bóng mượt, mềm không xác, 
trình bày hấp dẫn. 

305 - GÀ HẤP ĐÔNG 

Nguyên liệu. 


Gà mái tơ 

1400 g 

Mơ nước 

30 ml 

Nấm hương 

20 g 

Aga 

5 g 

Dăm bông 

100 g 

Nước mắm 


Trứng gà (2 quả) 

90 g 

Muôi 


Rượu 

20 ral 

Hạt tiêu 


Hành khô 

15 g 

Mì chính. 



Quy trình chế biến. 

Gà cắt tiết, làm sạch lông, mổ bỏ nội tạng, rửa sạch, luộc 
chín. 

Hòa rượu, tiêu, muôi xát vào bụng gà dể ngấm 15 phút. 

Đun mỡ nóng già, rán qua gà, đế nguội, lọc lấy thịt thái 
miếng mỏng to bản (kích thước 1 X 3 X 4cm). 

Trứng đập ra bát, đánh tan, tráng mỏng (dày 0,2 - 0,3cm) 
thái miếng bằng thịt gà. 

Nấm hương ngâm I 1 Ở, cắt miếng tương đương với thịt gà. 

Dăm bông thái miếng mỏng như trứng. 

Xương gà cùng với nước luộc gà nấu kỹ lọc lây nước dùng 
trong. 

llòa nước dùng với aga nấu sôi nêm vừa muối (4000ml 
nước dùng) mì chính để nguội. 

Hành củ khô thái mỏng. 

Dùng bát nhỏ 0 = lOcm (bát ăn cơm) xếp cứ 1 miếng thịt 
gà, 1 miếng nấm, 1 miếng trứng, 1 miếng dăm bông xếp theo 
vòng tròn bát, xếp đầy bằng miệng bát, rắc hành lên trên. 


18-555 MẨVN 
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Đổ nước dùng có aga vào bát thịt, đem hấp 15 phút, để 
nguội hoặc cho đông cứng hoặc đưa vào tủ lạnh cho đông cứng. 

Khi ăn úp sang đìa. An nguội. 

Yêu cầu cảm quan. 

Màu trắng, nâu, vàng, hồng xen kẽ, trông đẹp mắt. Thơm 
mùi hành nấm thít gà; vị ngon, ngọt đậm của thịt gà. Khối 
thịt được đông cứng bền vững, không vửa; thịt mềm, chất đông 
trong suốt. 

306 - GÀ HẤP NẤM 

Nguyên liệu. 


Thịt gà 

500g 

Nước mắm 

Nấm hương 

20g 

Muối 

Hành củ 

30g 

Mì chính 

Gừng non 

10g 

Hạt tiêu. 

Mỡ nước 

20g 



Quy trình chế biến. 

Thịt gà chặt miếng bằng bao diêm (0,05 kg/miếng) ướp 
muối, tiêu, rán sơ qua. 

Nấm hương ngâm nỏ, bỏ chân rửa sạch thái miếng (nhô để 
nguyên, to thái dôi, ba), gừng gọt vỏ, rửa sạch, thái chỉ. 

Hành bóc vỏ thái mỏng. 

Thịt gà bày vào đĩa sâu lòng, phủ nấm, hành, gừng lên 
trên. Hòa nước có mắm, mì chính vừa ăn dội vào gà, đem hấp 
chín mềm. Rắc hạt tiêu lên trên, ăn nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Màu nâu, vàng, trắng xen kẽ. Dậy mùi thơm của nấm, thịt 
gà, hành, gừng vị ngọt đậm. Gà mềm nước trong. 

307 - GÀ KIM HOA NGỌC THỤ 

Nguyên liệu. 

Gà mái tơ 1400 g Rượu trắng 20 g 

Dàm bông 300 g Mạch nha 20 g 
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Md nước 

40 g 

Nước mắm 

Xà lách nõn 

300 g 

Muối 

Bột đao 

20 g 

Hạt tiêu 

Gạch cua bể 

3g 

Mì chính. 


Quy trình chế biến. 

Gà cắt tiết, mổ moi, bỏ nội tạng, sát muối tiêu vào bụng, 
xoa mạch nha vào da lõ phút xoa một lần, xoa từ 2 - 3 lân. 

Đun mỡ nóng già, cho gà vào quay tới khi gà có màu đo 
đẹp. Để nguội, đem gà đâ quay lọc bỏ xương, thái miếng mỏng, 
to bản hình vuông hoặc hình chữ nhật. 

Dăm bông thái miếng như thịt. 

Nấm hương ngâm nở, rửa sạch, chọn nấm bằng miếng thịt 
gà. Xà lách rửa sạch, chao qua mõ, vớt ra để nguội. 

Lần lượt xếp vào đìa cứ \ miếng thịt gà, 1 miếng nấm, 1 
miếng dăm bông, tuần tự như vậy xếp vòng tròn trong lòng 
đĩa (xếp mái ngói) xung quanh bày xà lách (đã chao mỡ). Hòa 
nước gừng, rượu, mắm, mì chính tưới vào đĩa. Đem hâp nóng 5 
phút. 

Đun mõ nóng già, phi thơm gạch cua, cho nước dùng, 
mắm, muối, mì chính, bột đao (hòa nước) quấy đêu sánh, 
mang ra ngoài cho thêm một ít md nước, dội trùm len ga, rac 
hạt tiêu, ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Màu vàng, trắng, nâu xen lăn nhau, phủ đều sốt có gạch 
cua đỏ. Thơm dậy mùi nấm hương, thịt gà; vị ngon, ngọt đậm. 
Các nguyên liệu xếp đều đặn. Thít mêm, sôt sánh, trong, 
mượt. 

308 - GÀ NHổI HÌNH QUY 

Nguyên liệu. 

Gà mái tơ (1 con) 1600 g Hành khô 30 g 

Thịt lợn nạc 300 g Hành hoa 50 g 

Nấm hương 10 g Muối 
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Hạt sen 

50 g 

Nước mắm 

Cốm 

50 g 

Mì chính 

Mờ nước 

100 g 

Tiêu. 


Quy trình chế biến. 

Gà sơ chế sạch, rút xương, lọc lấy thịt, băm nhỏ cùng thịt 

ldn. 

l .-_ Hạ i t 1 S TT, ll í ộ ?, Chín ' Nấra hương ngâm ’ rỏa ’ cắt bỏ chán, 
bàm nhỏ. Hành khô, hành hoa bãm nhỏ, 

Trộn đều thịt lợn, thịt gà với hạt sen, cốm, nấm, hành, 
tiêu, muôi, mì chính rồi nhồi vào da gà, khâu kín, có hỉnh con 
quy. 

Đun mỡ nóng già, cho gà vào rán qua rồi đem hấp chín. Ăn 
nguội. Khi ăn cắt miếng bày đỉa, trang trí hấp dâm 

Yẻu cẩu cảm quan. 

Gà vàng, thơm, ngon, nhân kết dính tốt. Tạo hình đẹp, 
giống con quy. 

309- GÀ TẦN Mực 

Nguyên liệu. 

^ tơ 1400 g Rượu trắng 20 g 

Mực khô 100 g Rau mùi 30 g 

Md nước 50 g Nước tro 

Nấm hương 15 g Nước mắm 

Hành khô 30 g Mì chính 

Toi khô 10 g Hạt tiêu. 

Gừng 10 g 

Quy trình chế biên. 

cắt tiết, làm lông, mổ moi, rủa sạch, sát muối, tiêu, 
hành bặm nhỏ nhồi vào bên trong bụng gà. Nấm hương ngâm! 
rủa sạch, to thì cắt làm 2. 
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Mực khô ngâm nước cho nở, bóc sạch màng ngoài, khía vảy 
rông, căt miếng (2,5 X 3,5cm), ngâm vào nước tro 2 giờ rồi rửa 
sạch nước tro (rửa nhiều lần bằng nước lạnh). 

Đun mỡ nóng già, phi thơm hành tỏi, cho mực vào đảo 
nhanh cho tiếp gừng giã nhỏ hòa với rượu vào đảo đều, xúc 
mực ra để riêng, gà rán qua, cho vào liễn to, cùng vói mực, 
nấm hương, hành (bổ đôi), nước mắm, hạt tiêu, nước dùng 
(hoặc nước sôi pha mắm, mì chính) đậy kín vung, đem hấp 
hoặc đun cách thủy, gà chín mềm thỉ được. Khi ăn rắc thâm 
rau mùi, ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Gà màu vàng hấp dẫn, mực trắng hồng. Nổi mùi thơm của 
mực, nấm, hành, ngon, ngọt đậm của thịt, nấm, mực. Gà không 
rách da, không nát. Mực nơ, giòn không dai, gà mềm không xác. 
Miếng mực có hình vảy rồng đẹp, nước trong. 

310 - GÀ TẦN HẢI SÂM 

Nguyên liệu. 


Gà mái tơ 

1500 g 

Nước mắm 

Hải sâm khô 

150 g 

Muôi 

Mờ nước 

100 g 

Tiêu 

Nấm hương 

10 g 

Mì chính 

Hành khô 

30 g 

Nước tro 

Tỏi khô 

20 g 

Vỏ quýt 

Gừng 

20 g 

Vôi tôi 


Quy trinh chê biên. 

Vôi tôi hòa nước như nước vo gạo loãng, cho hải sâm vào 
ngâm 24 giò, vớt ra cạo sạch màng vỏ. Đem luộc hải sâm trong 
nước có vỏ quýt, tỏi, gừng tới khi bâ'm hải sâm thấy mểm, vớt 
ra ngâm tiếp vào nước tro (2 - 3 già), rửa bằng nước lạnh nhiều 
lần, thái miêng, ướp tiêu, muôi, mì chính, hành, tỏi bãm nhỏ. 

Nấm hương ngâm, rửa, cắt bỏ chân. 


277 



Gà sơ chế sạch, bỏ nội tạng, ướp tiêu, muối, rán qua, cho 
vào liễn. 

Phi thơm hành, tỏi cho hải sâm vào xào săn, trút vào liễn 
gà, xếp tiếp nấm hương, vài lát gừng, hành củ, thêm chút nước 
có nêm tiêu, mắm, muối, mì chính, đậy kín nắp, đem hấp 
hoặc đun cách thủy đến khi gà mềm. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Gà có màu vàng, hải sâm trắng. Thơm dậy mùi nấm, 
hành. Ngọt, ngon. Gà mềm, nấm và hải sâm không nát. 

311 - GÀ TẨN BÓNG 

Nguyên liệu. 


Gà mái tơ 

1500 g 

Rau mùi 

Bóng bì 

50 g 

Nưỏc mắm 

Hành khô 

50 g 

Muối 

Nấm hương 

10 g 

Mì chính 

Rượu trắng 

30 ml 

Hạt tiêu 

Gừng 

20 g 



Quy trình chế biến. 

Gà làm sạch, mổ moi (bỏ nội tạng) ướp tieu, muôi, hành 
băm nhỏ. 

Bóng bì ngâm nước cho nở, rửa sạch, cắt miêng, tẩy gừng 
rượu, rửa sạch bằng nước lạnh nhiều lần, trộn tiêu, BƯỚC 
mắm, mì chính. 

Nấm hương ngâm nỏ, rửa sạch, cắt chân. 

Xếp gà vào liễn, cho nấm, hành khô (cắt đôi) trong nước 
dùng hoặc hước lã có pha nước mắm, mì chính, đậy vung kín 
đem tần (đun cách thủy hoặc hấp, khi gà chín cho bóng vào 
tần tiếp đến khi gà mềm, ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Gà vàng, bóng trắng không hôi, thơm, ngon, ngọt, gà mềm, 
bóng giồn, nước trong. 
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312 - GÀ TẦN VẢY 

Nguyên liệu. 


Gà mái tơ 

1500 g 

Gừng 

Vây 

100 g 

Nước mắm 

Mổ nước 

50 g 

Muối 

Nấm hương 

10 g 

Mì chính 

Hành khô 

50 g 

Hạt tiêu 


Quy trình chế biến. 

Vây luộc trong nước có gừng, hành khô, khi bấm thấy mềm, 
vớt ra rửa sạch. Ngâm vây trong nước dùng cỏ gừng. Nấm 
ngâm, rủa sạch (bỏ chân). Gà sơ chế sạch, mổ moi (bo nội tạng), 
xát tiêu, muối vào bụng, rán qua. xếp gà vào liễn có nấm 
hương, vây, gừng thái mông, hành khô (cắt đôi), đô nước (có pha 
mì chính, nước mắm) xăm xắp gà, đậy vung kín rồi đem tần tới 
khi gà chín mềm. An nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Gà màu vàng, vây có màu hổ phách, có mùi thơm dậy của 
nấm, hành, vị ngon, ngọt. Gà và vây mềm không nát, nước tần 
trong. 



313 - GÀ TẢN NGỦ 

QUÁ 


Nguyên liệu. 




Gà 

1500 g 

Mỡ nước 

70 g 

Táo đỏ 

50 g 

Gừng 

20 g 

Ý dĩ 

30 g 

Muối 


Hạt sen 

50 g 

Nước mắm 


Hạt dẻ 

30 g 

Mì chính 


Nấm hương 

10 g 

Hạt tiêu 


Hành khô 

50 g 




Quy trình chế biên. 

Nấm hương ngâm nở, rửa sạch, bỏ chân, to thì cắt đôi, nhỏ 
để nguyên. 
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Hạt sen (bỏ tâm) luộc chín, hạt dẻ luộc bỏ vỏ. Hành khô 
bóc vỏ cắt đôi. Gừng cắt miếng mỏng. 

Gà sơ chế sạch, mổ moi nội tạng, xát tiêu, muối vào bụng 

gầ. 

Xêp gà vào liễn, rắc táo, ỷ dĩ, hạt sen, hạt dẻ, hành, nấm 
hương, ít lát gừng và cho ít nước dùng hoặc nưóc lả (nêm vị vừa 
ăn) rồi đem tần (liễn có đậy vung kín). Ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Gà vàng, nước có màu hồng sẫm. Mùi thơm, vị ngon, ngọt, 
gà và ngũ quả mềm, không nát. 


314 - GÀ HẤP TRỨNG 


Nguyên liệu. 


Gà mái béo 

1400 g 

Trứng gà nhỏ (6 quả) 

270 g 

Giò sống 

150 g 

Hạt sen 

30 g 

Miến 

15 g 

Nấm hương 

Quy trình ctiế biến. 

10 g 


Đường 10 g 

Nước mắm 
Muối 
Mì chính 
Hạt tiêu 

Hành kho 20 g 


Gà cắt tiết, làm sạch lông, rút xương (để đầu, cánh và chân 
còn dính với thân). Xát muối, tiêu vào bên trong. 

Nấm ngâm nước, rửa sạch thái hạt lựu. Hạt sen luộc chín 
mềm, thông tâm. 

Miến ngâm nước ấm, rửa sạch, cắt khúc ngắn 2,5 - 3cm. 
Hành khô băm nhả. Trứng luộc chín bóc vỏ. 


Thịt gà dính xương đem lọc, hàm nhỏ. 

Cho tất cả các thứ: Giò sông, nấm, hạt sen, thịt gà, miến, 
hành, mắm, muôi, tiêu, mì chính, trộn đều, nhồi vào bụng gà, 
khâu kín. Rút đầu gà sát với thân như đang nằm ấp, buộc 2 
chân gà về phía bụng để gà nằm. 
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Đặt gà vào liễn nông đáy, cho nước dùng ngọt, mắm, muối, 
tiêu vào đem hấp 45 phút, lấy ra để ráo, bôi một lớp nước 
đường loãng lên khắp da gả. 

Đun mõ nóng già, lãn con gà vào bột đao khô nghiền nhỏ, 
thả vào mỡ rán vàng đều. 

Bày trứng vào (ha hình ô van, đặt gà nằm lên trên. 

Dùng nước hấp gà đun sôi, nêm mắm muôi, mì chính vừa 
ăn. Xuống bột đao đã hòa nước, quấy đều tạo sốt sánh mượt. 

Dội sốt trùm lên gà và trứng. Khi ăn dùng dao cắt thành 
từng khoanh cùng với trứng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Gà màu vàng nâu, trứng trắng đẹp, thơm dậy mùi nấm, 
hành; vị ngon ngọt đậm của thịt. Gà không rách da, nhân kết 
dính tốt; sốt trong phủ kín, giống hình con gà đang nằm ấp. 

315-GÀ XÀO CÓ SỐT 

Nguyên liệu. 


Thịt gà 

300 g 

Rau mùi 

20 g 

Miến 

40 g 

Xì dầu 


Trứng gà (1 quả) 

45 g 

Bột đao 

10 g 

Hành củ tươi 

30 g 

Nước mắm 


Mở nước 

50 g 

Mì chính 


Nấm hương 

5 g 

Hạt tiêu. 



Muối 

Quy trình chê biến. 

Thịt gà thái chỉ, tẩm ướp xì dầu, nước mắm, hạt tiêu, sau 
đó cho trứng gà vào trộn đều cùng với bột đao. 

Nấm hương ngâm nở rửa sạch, thái chỉ. 

Hành củ thái mỏng. 

Đun mỡ nóng già cho miến vào chao nở phồng, vớt vào đĩa. 
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Phi thơm hành, cho thịt gà vào xào săn, cho tiếp nấm 
hương đảo đều, đổ nưốc dùng vào nêm vừa mắm, muối, mì 
chính đun sôi, đổ tiêp bột đao đă được hòa nước quấy đêu khi 
chín bột, sốt sánh thì dội trùm lên miến. 

Rắc hạt tiêu rau mùi. Ãn nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Có màu trắng vàng nâu xen lẫn đểu. Dậy mùi thơm của 
nấm và thịt gà, vị ngon ngọt đậm của thịt. Thịt gà xào săn, 
bóng mượt, sốt sánh mượt. 

316 - GÀ XÀO NẤM HƯƠNG 

Nguyên liệu. 


Thịt gà 

400 g 

Tỏi khô 

Nấm hương 

15 g 

Muối 

Hoa lơ 

200 g 

Nước mắm 

Đậu Hà Lan 

200 g 

Mì chính 

Hành củ tươi 

200 g 

Tiêu 

Mờ nước 

30 g 

Rau mùi. 

Bột đao 

20 g 



Quy trinh chế biến. 

Thịt gà lọc bỏ xương, thái miếng mỏng, ướp đường, tiêu, 
mắm, bột đao hòa nước, mỡ nưỏc, hành băm nhỏ, bóp đều, để 
ngấm. 

Nấm hương ngâm, rửa, thái miếng bằng thịt gà, ướp một 
chút tiêu, mắm. Đậu Hà Lan tước xơ, rửa sạch. Hoa lơ rửa 
sạch, thái miếng mỏng. 

Đun mỡ nóng già, phi thơm hành, tỏi cho thịt gà vào xào 
săn, cho tiếp nấm vào đảo đều, thịt chín tới xúc ra. 

Tiếp tục phi thơm hầnh, tỏi, cho hoa lơ, đậu, nêm vừa, gần 
chín cho thịt, nấm vào trộn đều, thêm chút nước dùng vào, 
xuống bột đao, cho hành tươi chẻ miếng vào đảo đều, xúc ra 
đĩa, rắc hạt tiêu, rau mùi, ăn nóng. 
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Yêu cầu cảm quan. 

Các nguyên liệu có màu đặc trUng, cắt thái đều, chín tới, 
không nhủn nát. Thơm hấp dẫn. Vị ngon ngọt, vừa ãn. 

317- GÀ XÀO HẠNH NHÂN 
Nguyên liệu. 


Thịt gà . 

400 g 

Hành củ 

Hạnh nhân 

100 g 

Bột đao 

(hoặc lạc) 


Nước mắm 

Củ đậu 

100 g 

Muối 

Mướp hương 

300 g 

Mì chính 

Cà rốt 

100 g 

Tiêu 

Su hào 

100 g 

Rau mùi 

Nấm hương 

10 g 

Húng 1ÌU 

Md nước 

50 g 



Quy trình chê biến. 

Thịt gà thái hạt lựu ướp tieu, mắm, húng lìu, bóp đều để 
ngấm. 

Củ đậu gọt vơ, thái hạt lựu. Cà rốt, su hào gọt vô thái hạt 
lựu. Nấm hương ngâm, rửa, thái hạt lựu. Mướp gọt vô, rửa 
sạch, bỏ bớt ruột, thái hạt lựu. Hanh nhân (hoặc lạc) ngâm 
nước, bóc vỏ, chao mỡ cho vàng giòn. Bột đao hòa nước. Hành 
củ một nửa thái hạt lựu, còn lại thái mỏng, dọc hành cắt khúc. 

Đun mỡ nóng già, phi thơm hành thái mỏng, cho thịt vào 
xào săn, xúc đế riêng. 

Tiếp tục phi thơm hành thái mỏng, cho lần lượt su hào, củ 
đậu, cà rốt, mướp, hành củ vào xào, nêm mắm, muối vừa án, 
đổ thịt vào trộn đều, xuống bột đao, cho tiếp dọc hành, mì 
chính vào, cuối cùng cho hạnh nhân vào đảo đều, xúc ra đĩa, 
rắc hạt tiêu, rau mùi ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Các nguyên liệu có màu đặc trưng, cắt thái đều. Thơm, dậy 
mùi húng liu. VỊ ngon ngọt đậm. Đĩa xào ráo nước, rau củ 
giòn, bột đao không bị vón cục. 
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318- GÀ RÁN NGỦ HƯƠNG 


Nguyên liệu. 


Gà mối 

1400 g 

Lòng trắng trúng 

50 g 

Khoai tây 

300 g 

Gừng 

20 g 

Nấm hương 

10 g 

Mỡ nước 

100 g 

Đậu Hà Lan 

50 g 

Rượu trắng % 


Cà chua 

100 g 

Nước mắm 


Hành tươi 

50 g 

Muôi 


Bột đao 

50 g 

Mì chính 


Rau mùi 


Tiêu 



Quy trình chế biến. 

Gà căt tiết, làm sạch lông, rút xương, tẩm ướp tiêu, muôi, 
nưóc gừng, rượu. Xương gà cho vào nước lạnh nấu lấy nước 
dùng. 

Khoai tây gọt vỏ, thái miếng mồng, ngâm nước, rán vàng. 
Đậu Hà Lan tước bỏ xơ, rửa sạch. Nấm hương ngâm nở, rủa 
sạch, bỏ chân cắt miếng (bé để nguyên). Cà chua rửa sạch, bỏ 
hạt, cắt miếng con. Hành tươi rửa sạch, củ chẻ mỏng, dọc cắt 
khúc. 

Phết lòng trắng trứng vào gà rồi lăn vào bột đao khô, cho 
vào mỡ nóng già rán vàng, cắt miếng bày vào đỉa cho đẹp, 
xung quanh bày khoai tây rán. 

Pbi thơm hành, cho nấm hương vào xào tiếp cho đậu Hà 
Lan, cà chua, nem vừa mắm, muối, cho nước dùng vào, xuống 
bọt đao (đã hòa nước lạnh) cho sốt sánh thêm mì chính, dọc 
hành, đảo đều. Dội sốt trùm lên gà, rắc hạt tiêu, rau mùi, ăn 
nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Đìa gà trình bày đẹp, các màu xanh, đỏ, vàng, nâu xen lẫn 
nhau, bóng mượt. Thơm hấp dẫn, vị ngon ngọt, vừa ăn, Thịt 
gà mềm, đều, nguyên miêng, vỏ bột bao giòn, các loại rau chín 
tới, sốt sánh phủ kín thịt gà. 


284 



319 - GÀ RÁN SỐT CHANH 
Nguyên tỉệu. 


Gà mái tơ (1 con) 

1300 g 

Mỡ nước 

Chanh quả 

50 g 

Đường 

Khoai tây 

400 g 

Nước mắm 

Bánh mì 

200 g 

Muốĩ 

Lòng trắng trứng 

50 g 

Mì chính 

Bột đao 

50 g 

Tiêu 

Gừng 

20 g 

Rau mùi. 

Rượu trắng 

30 ml 



Quy trình chế biến. 

Gà cắt tiết, làm sạch lông, rút xương, tẩm ưốp tiêu, muối, 
nước gừng, rượu, lòng trắng trứng rồi làn vào bột đao khô. 
Xương gà đem nấu nước dùng. 

Đun mõ nóng già, cho gà vào rán vàng. Khoai tây got vỏ, 
thái khoanh tròn, rủa sạch, rán vàng. Bánh mì thai mỏng 
bang khoai tây, rán vàng. 

Gà rán chặt miếng bày đĩa, xung quanh xếp khoai, bánh 
mì rán xen kẽ nhau. 

Đun sôi nước dùng, ncm vừa mắm, muối, đường, mì chính, 
xuòng bột đao làm sôt, sôt sánh cho nước chanh vào quấy đều, 
dọi lên đĩa gà. Ràc hạt tiêu, rau mùi, ản nóng, 

Yêu cầu cảm quan. 

Các nguyên liệu vàng đẹp, sốt trong. Thơm hấp dẫn. Sốt 
chua dịu, thịt gà ngon ngọt. Sốt sánh mượt phủ kín thịt gà. 


320 - ĐÙI GÀ LONG PHƯỢNG 


Nguyên liệu. 




Gà 

500 g 

Mò nước 

200 g 

Tôm tươi to 

500 g 

Xà lách 

300 g 

Lạc 

150 g 

Rau mùi 

100 g 
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Lòng trắng trứng 

100 g 

Mì chính 

Gan gà 

50 g 

Tiêu bột 

Nấm hương 

10 g 

Muối 

Bột đao 

50 g 

Nước mắm 



Que tre. 


Quy trĩnh chế biến. 

Thịt gà lọc bỏ xương, thái hạt lựu nhỏ ướp tiêu, muối. Tôm 
tươi bóc vỏ, bỏ đầu, giã nhuyễn, thúc nước mắm cô đặc, tiêu. 

Lạc rang giòn, bô vỏ, giã dập. Gan gà thái hạt lựu nhỏ. 
Nấm hương ngâm nỏ, rủa sạch, thái nhỏ. 

Trôn tât cả các nguyên liệu trên với nhau, nêm vừa măm, 
muối, tiêu, đường, nắm thành từng nắm bằng quả trứng gà. 

Rau xà lách, rau thơm rửa sạch, vẩy ráo nưóc. 

Tre vót thành thanh dài lOcm rộng 0,5cm, cắm que tre vào 
các nắm trên rồi định hình thành chiếc đùi gà. Đun mổ nóng 
già, tẩm lòng trắng trứng vào đùi gà, làn vào bột đao, thả vào 
rán vàng. 

xếp đùi gà vào đĩa, xung quanh bày rau xà lách, rau thơm, 
cho ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Đùi gà có màu vàng đểu; dậy mùi thơm của thịt gà, tôm, 
trứng, vị ngon, ngọt, bùi béo. 

Định hình giống đùi gà, không bị vỡ nát, lớp vỏ ngoài giòn 
tơi. 


321 - GÀ QUAY 

Nguyên liệu. 

Gà mái tơ 

1500 g 

Mạch nha 

Hành khô 

20 g 

Tiêu 

Mỡ nước 

Quy trình chế biến, 

100 g 

Muối. 


Gà sơ chế sạch, mổ moi, bỏ nội tạng (khi cắt tiết chú ý sao cho 
vết cắt nhỏ), xát muối, tiêu, hành băm nhỏ vào trong bụng gà. 
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Mạch nha hòa thêm 30ml nước xoa đều lên da gà cứ 15 
phút xoa 1 lần, làm từ 2 - 3 lần. 

Đun mở nóng già, cho gà vào lật đều sao cho toàn bộ da gà 
được tiếp xúc với mở tạo thành lớp vỏ có màu cánh gián. 

Sau đó trút gần hết mõ đi, cho hành đập dập và 1 ít nước 
dùng (lOOml) hoặc nước sôi vào, đậy vung, kéo ra cạnh bếp để 
10 phút (nếu gà già có thể để lâu hơn). Lấy gà ra để nguội, 
chặt miêng bày theo hình con gà, cuối cùng dội nước sốt hành 
lên trên. 

Yêu cầu cảm quan, 

Da gà màu cánh gián, đều, bóng mượt hấp dẫn mùi thơm 
đặc trưng của thịt quay, vị ngon, dặm đà. Da gà còn nguyên 
vẹn, không rách. Thịt chín tới không khô xác, chặt miếng đều, 
trình bày đẹp. 


322 - GÀ QUAY NƯỚC DỪA 
Nguyên liệu. 


Gà mái tơ 

1400 g 

Mạch nha 

10 g 

Nước dừa tươi 

200 g 

Muôi 


Hành khô 

20 g 

Tiêu. 


Mỡ nước 

100 g 




Quy trình chế biến. 

Gà sơ chế sạch, mổ moi bỏ nội tạng, lau khô, ướp tiêu, 
muồi, hành băm nhỏ vào bụng gà. 

Hòa mạch nha với 40ml nước rồi xoa đều Khắp da gà, cứ 15 
phút xoa 1 lần, làm như vậy từ 2 đến 3 lần. 

Đùn mõ nóng già, cho gà vào quay vàng đều vớt sang 1 nồi 
khác, cho nước dừa vào, đậy vung kín đun nhỏ lửa cho tới khi 
gà mểm và nước cạn, cho hành băm nhỏ vào đậy kín vung để 
thêm 10 phút, lấy gà ra chặt miếng bày vào đĩa theo hình con 
gà. Ản nóng. 
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Yêu cầu cảm quan. 

Da gà có màu đỏ cánh gián. Thơm dậy mùi dừa, vị ngon, 
ngọt đậm của thịt gà. Gà mềm, không xác, không rách da. 

323- THỊT GÀ NƯỚNG LÁ CHANH 
Nguyên liệu. 


Thịt gà mái tơ 

1000 g 

Lá chanh 

Mờ phần 

300 g 

Tiêu 

Mỡ nước 

30 g 

Muối 

Hành khô 

30 g 

Nước mắm 

Đường 

30 g 

Mì chính. 


Quy trình chê biến. 

Thịt gà lọc bỏ xương, thái miếng mỏng, ướp tiêu, muối, 
nước mắm, đường, mì chính, hành băm nhỏ, lá chanh thái chỉ 
(một ít) và một chút mơ nước. 

Mỡ phản luộc chín, thái miếng mỏng gần bang miếng thịt 
gà rồi cho ướp cùng thịt gà. 

Đặt 1 miếng thịt gà, ] miếng mờ phần lên lá chanh rồi 
cuộn tròn lại, xếp vào vỉ, đặt lên bếp than hoa nướng chín 
vàng, thỉnh thoảng rưới chút mỡ nước cho chả khỏi khô. Án 
nóng kèm nước mảm. 

Yêu cầu cảm quan. 

Vỏ màu vàng xanh. Thơm dậy mùi lá chanh. VỊ ngon ngọt 
tự nhiên của thịt gà, thịt chín mềm, dểu miếng. 


324 - THỊT GÀ NƯỚNG 


Nguyên liêu. 



Thịt gà 

1000 g 

Đường 20 g 

Mơ nưỏc 

30 g 

Tiêu 

Củ sả 

30 g 

Muối 

Ót tươi 

10 g 

Mì chính. 
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Quy trình chế biến. 

Thịt gà lọc bỏ xương thái miếng, ướp tiêu, muôi, mì chính, 
đường, hành, sả, ớt băm nhỏ và một chút mõ nước. 

Xiên thịt vào que tre đem nướng trên bếp than hoa. An 
nóng kèm nước chấm chưa, cay, mận, ngọt. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Thịt vàng nâu, ăn mềm, không khô xác. Thơm dậy mùi sả. 
Vị ngon ngọt tự nhiên của thịt, hơi cay. 

325 - CÁNH GÀ TAM bột rán 
Nguyên liệu. 


Cánh gà (12 cái) 

1000 g 

Hành khô 

20 g 

Bột mì 

100 g 

Đường 

20 g 

Trứng gà (2 quả) 

90 g 

Tỏi khô 

10 g 

Lạp sường 

100 g 

Rau mùi 

100 g 

Mỡ nước 

150 g 

Dấm 


Xà lách (4 cây) 

500 g 

Nước mắm 


Ót tươi 

10 g 

Muồi 


Cà chua tươi 

200 g 

Tiêu bột 


Hành tây 

100 g 

Mì chính. 



Quy trình chê biến. 

Cánh gà rửa sạch, chần nước sôi, để ráo, rút xương cánh, 
ướp hành băm nhỏ, tiêu, muối, mì chính. 

Lạp xường cắt khúc ngắn bằng xương gà đã rút xẻ làm 4 
nhồi vằo cánh gà thay xương đã rút. 

Lòng trắng trứng đánh nổi cứng. Trộn bột mì, nước lã, lòng 
đỏ trứng để bột vừa quánh mượt, cho tiêu, muôi, mì chính vào 
trộn đều, cho lòng trắng trứng vào trộn nhẹ. 

Đun mỡ nóng già, lấy cánh gà nhúng vào bột thả vào mỡ 
ngập rán chín vàng vớt ra để ráo mỡ. 


19-555 MĂVN 
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Tỏi khô, ớt băm nhỏ ngâm vào dấm, hòa nước mắm, nước 
đun sôi để nguội, đường, dấm, tỏi, ớt, hành nước chấm chua, 
cay, mặn, ngọt. 

Xà lách, rau mùi nhặt, rửa sạch, vẩy ráo. Hành tây bóc vỏ, 
thái mỏng ngâm vào dấm. Cà chưa thái khoanh tròn mỏng. Ót 
tươi chẻ hoa, bày xà lách vào giữa cha, đặt các cánh gà lên 
trên, xung quanh bày xcn kẻ cà chua, hành tây, ớt và rau mùi 
cho đẹp. 

Khi ăn chấm với nước châm pha ở trên. 

An nóng 

Yêu cẩu cảm quan. 

Cánh gà tẩm bột rán có màu vàng rơm. Các loại rau củ giữ 
màu tự nhiên, đẹp, thơm ngon, béo ngậy, ngọt đậm của thịt và 
lạp xưòng. Nước chấm dậy mùi tỏi, dấm, chua, cay, mặn, ngọt. 

Sản phẩm giữ được hình cánh gà, bột bọc kín, nỏ xốp nhẹ. 

326 - GÀ KIM TIẾN 


Nguyên liệu. 


Thịt gà 

400 g 

Xà lách 

200 g 

Dăm bông 

100 g 

Rau mùi 

100 g 

(hoặc lạp xương) 


Chanh quả 

30 g 

Mờ phần 

100 g 

Ớt tươi 

10g 

Lòng trắng trứng 

50 g 

Nước măm, muối 

Đường 

20 g 

Tiêu, mì chính 


Rượu trắng 

30 mỉ 

Gừng 

20 g 

Bột đao 

40 g 




Quy trình chế biến. 

Thịt gà thái mỏng to bản, ướp nước gừng rượu, tiêu, muôi, 
đường. Rau sống rửa sạch vẩy ráo nước. Mỡ phần luộc chín, 
thái thỏi vuông dài, ướp muôi, đường cho trong suốt, Dăm 
bông thái miếng mỏng như thịt gà ướp đường. 
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xếp lần lượt miếng thịt gà, dăm bông, mò phần, cuộn tròn 
lại với nhau; tẩm lòng trắng trứng lăn vào bột đao khô. Đun 
mố nóng già thả các miếng gà trên vào rán vàng. Thái gà 
thành từng khoanh giống đồng tiền, bày vào đĩa, xung quanh 
có rau xà lách. 

An nóng kôm rau sống, chấm nước mắm chanh ớt. 

Yêu cầu cảm quan. 

Các vân có màu vàng, trắng, hồng xen kẽ. Có mùi thơm 
của thịt gà và bột rán. VỊ ngon béo. 

Các đồng tiểu đều nhau, kết dính tốt không rời rạc. 

327 - THỊT GÀ RANG 

Nguyên liệu. 


Thịt gà 

500 g 

Tiêu 

Mõ nước 

20 g 

Muối 

Hành khô 

20 g 

Nưóc mắm 

Đường 

10 g 



Quy trình chế biến. 

Thịt ga lọc lấy thịt nạc thái miếng mỏng, to bản ưbp nước 
mắm, hạt tiêu, đường (hoặc có thổ đổ cả xương, chặt miếng). 

Dun mờ nóng già, phi thơm hành, cho thịt xào đảo nhanh 
tay, thịt cháy cạnh, miếng thịt sãn thi được. 

Lá chanh rửa sạch, thái chỉ, rắc vào trộn đều. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Thịt có màu vàng nâu, bóng. Nổi mùi thơm của thịt gà có 
hành, lá chanh. Vị ngon, ngọt của thịt và mặn đậm. Thịt săn, 
không chảy nước, không dai. 


328-GÀ XÉ PHAY 

Nguyên liệu. 

Gà mái tơ 1400 g Đường 20 g 

Hành củ Ỏt tươi 10 g 
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(hoặc hành tây) 

200 g 

Rau rãm 

30 g 

Hoa chuối 

400 g 

Muối bột 


Chanh quả 

50 g 

Tiêu bột 


Mở nước 

20 g 

Mì chính 



Quy trình chế biến. 

Gà sơ chế sạch, mổ moi bỏ nội tạng, luộc chín tới. 

Hành củ cắt mỏng ngâm dấm, đường. Hoa chuối thái mỏng 
ngâm vào nước lã có pha phèn, rửa sạch, để ráo. Rau răm rửa 
sạch thái khúc. Đun mỡ nóng già, phi thơm ít hành xúc ra để 
riêng. 

Bóc thịt gà, xé (hoặc cắt) miếng to (bằng ngón tay) bóp 
muối tiêu, rau răm cho tiếp hành, dấm, đương, hoa chuôi, ớt 
thái chỉ, nước mắm, mì chính, nước chanh, trộn đều. 

Bày vào đĩa, nước mỡ và hành phi lên trên, ăn nguội. 

Yêu cầu cảm quan. 

• Các nguyên liệu có màu đặc trưng. Mùi thơm đậm của tiêu, 
rảm, hành, Vị ngon, chua, cay, mặn, ngọt, béo. Đĩa gà ráo, các 
loại rau àn giòn, thịt mềm, trình bày đẹp, hấp dẫn. 


329- GỎI GÀ TÔM CUA 


Nguyên liệu. 

Gà 

250 g 

Dứa 

100 g 

Thịt nạc 

70 g 

Giá đỗ 

60 g 

Mở phần 

50 g 

Hành tươi 

10 g 

Tôm tươi 

100 g 

Ớt tươi 

5 g 

Cua bể (1 con ) 

300 g 

Rau mùi 

20 g 

Giò lụa 

40 g 

Nưốc mắm 


Xương lợn 

200 g 

Muôi 


Cà chua 

100 g 

Tiêu 


Miến 

30 g 

Mì chính 


Trứng gà (1 quả) 

45 g 

Nước lèo. 
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Quy trình chế biến. 

Gà sơ chê sạch, luộc chín lọc lấy thịt thái chỉ, xương lợn và 
gà nấu nước dùng, lọc trong. Thịt lợn và mỡ phần luộc chín 
thái chỉ. Giò lụa thái chỉ. Tôm luộc chín, bóc vỏ, chẻ đối. Cua 
rửa sạch, bỏ yếm, luộc chín gở lấy thịt. Trứng tráng mỏng, 
thái chỉ (có thể lòng đỏ và lòng trắng riêng để cỏ màu đồ và 
màu trang). 

Dứa gọt vỏ, bỏ mắt thái lát mỏng, cà chua rửa sạch thái 
hình miếng cau. Miến chần nước sôi vớt ra đê ráo. Giá đô rửa 
sạch, chần qua. 

Đun mỡ nóng già, phi thơm hành, cho thịt cua vào xào săn 
dổ nước dùng vào, thêm nước mắm, muối, cho tiếp dứa, cà 
chua, đun sôi, nêm mì chính vừa ăn. 

Khi ãn lần lượt cho muối vào bát, tưới một ít nước lèo lên, 
bày thịt lợn, thịt gà, trứng, giò, rau thơm, giá đỗ, tôm mỗi thứ 
một góc, cuối cùng múc nước dùng có cua, dứa, cà chua dội lên 
trên, ăn nóng kèm ớt. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Các nguyên liệu có màu đặc trưng, cắt thái đều. Nối mùi 
thơm của cua. Nước dùng ngọt, béo, hơi chua. Trình bày đẹp, 
gọn, hấp dãn. Nước xãm xắp cái. 


330 - VỊT LUỘC 

Nguyên liệu. 

Vịt bẩu béo 1500 g Muối 

Gừng non 20 g Tiêu 

ớt tươi 10 g Nước mắm, 

Chanh quả 40 g 

Quy trình chế biến. 

Vịt sơ chế sạch, mổ moi bỏ nội tạng. Nước đun sôi cho muối 
vào, thả vịt ngập, đậy vung, đun sôi to, hớt bọt, đậy vung, đun 
nhỏ lửa. Vịt chín vớt ra chặt miếng, bày (ha. 

Gừng non cạo vỏ rửa sạch, thái chỉ, ổt tươi thái mỏng. 
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Hòa nước mắm, đường, chanh, tiêu, ớt, gừng thành nước 
chấm àn kèm thịt vịt. 

Yêu cầu cảm quan. 

. Vịt có màu trắng, nước chấm trong. Thơm mùi thịt vịt có 
gừng, chanh. VỊ ngọt đậm của thịt. Thịt vịt mểm, chín tới, 
khồng dai. 

331 - VỊT NINH MĂNG 

Nguyên liệu. 


Thịt vịt 

300 g 

Rau mùi 

Mãng khô 

50 g 

Tiêu 

Miến 

20 g 

Muối 

Mộc nhĩ 

5 g 

Nưổc mắm 

Mỡ nước 

20 g 

Mì chính. 

Hành củ tươi 

25 g 



Quy trình chế biên. 

Thịt vịt rửa sạch cắt miếng to ướp muối, tiêu. Măng kho 
ngâm, rửa sạch, luộc nhiều lần cho hết nước đỏ, cắt miếng vát 
(2,5 X 3,5). Mộc nhĩ ngâm nở rửa sạch (nhỏ để nguyên, to cắt 
đôi hoặc ba). Hành rỏa sạch cắt bỏ hớt lá, lấy nửa trắng nửa 
xanh chần qua. 

Đun mỡ nóng già, cho thịt vào rán qua, đổ nước ngập thịt, 
cho luôn măng vào đậy vung đun nhô lửa, khi thịt chín nôm 
nước mắm, muôi, cho mộc nhĩ vào đun tiếp đến khi thịt mềm 
cho mì chính và miến vào chần. 

Khi àn múc ra bát có trang trí hành chần, miến, mộc nhĩ 
cho đẹp, rắc hạt tiêu, rau mùi. Ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Thịt măng có màu vàng, hành trắng xanh, miến trắng, 
nước trong. Thơm đậm của thịt và màng, thơm nhẹ của tiêu, 
hành. Vị ngon, ngọt, béo ngậy. Mãng, thịt mềm nhưng không 
nát, miến và hành giòn. 
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332- VỊT XÁO MẢNG 

Nguyên liệu. 


Vịt bầu 

300 g 

Rau mùi 

Măng chua 

200 g 

Muối 

Mở nước 

15 g 

Nước mắm 

Hành củ có dọc 

30 g 

Mì chính 

Mùi tàu 

5g 

Hạt tiêu. 


Quy trình chê biến. 


Thịt vịt rửa sạch lọc lấy thịt, thái miếng mỏng ưổp tiêu, 
muối, nước mắm, hành khô băm nhỏ. Các loại xương mềm (co, 
cánh v.v..,) bám nhỏ ướp nưốc mắm, hành (băm nhỏ), hạt tiêu, 
mì chính, bóp đều, viên thành từng viên nhỏ bằng quả táo cho 
vào mỡ rán vàng. Màng tươi thái chỉ, luộc qua, để ráo. Đun mỡ 
nóng già cho thịt vào xào săn, đô nước ngập, đun sôi hớt bọt, 
cho măng vào đậy vung đun nhỏ lửa, khi thịt gần mềm cho các 
viên thịt vào, nêm nước mắm, muối vừa ăn. Đậy kín vung nâu 
tiếp cho tói khi thịt mềm, cho mì chính múc ra bát, rắc hạt 
tiêu, rau mùi, hành hoa, mùi tàu, thái nhỏ lên trên. Ăn nóng. 

Vịt sáo măng có the ăn kèm với bún, cơm. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Các nguyên liệu có màu đặc trưng. Thơm dặy rau mùi tàu 
và hành, vị ngon, ngọt của thịt, vừa ãn. Thịt và măng mểm, 
các viên thịt đều nhau, không vỡ nát; nước trong nhiều hơn 
cái. 


333 - VỊT ĐẤM GHÉM 


Nguyên liệu. 

Vịt bầu 

200 g 

ớt tươi 

5 g 

Thịt ba chỉ 

50 g 

Chanh quả 

10 g 

Giò lụa 

20 g 

Gừng 

5 g 

Miến 

80 g 

Mỡ nước 

15 g 

Trứng vịt 

15 g 

Nước mắm 
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Xà lách 

100 g 

Mì chính 

Hành củ 

10 g 

Tiêu 

Xương lợn 

100 g 

Muối. 

Rau mùi 

20 g 



Quy trình chế biến. 

Thịt vịt (bỏ xương), thịt ba chỉ rửa sạch, luộc chín, thái chỉ. 
Xương lợn, xương vịt, nấu nước dùng. Giò lụa thái chỉ, trứng 
tráng mỏng thái chỉ, miến cát khúc chần chín. Rau thơm nhặt, 
rửa sạch thái nhỏ, xà ỉ ách rửa sạch thái nhỏ, trộn lẫn với rau 
thơm. Khế rửa sạch thái miếng mỏng, gừng gọt vỏ rửa sạch 
thái mỏng hoặc thái chỉ. Chanh bổ miếng nhỏ, ớt thái khoanh 
mỏng. Khê, gừng, chanh, ớt bày vào 1 đĩa, mỗi thứ mỗi góc. 

Nước dùng đun sôi, lọc trong ncm nước mắm, muối, gừng, 
hành (nướng) mì chính vừa ăn. Khi àn bày miến vào hát, bày 
thịt vịt, trứng, gà, thịt ba chỉ lên trên, mỗi thứ một góc, dội 
nước dùng nóng. Án kèm với rau sống, chanh, ớt, khế, gừng, 
nước mắm. 

Yêu cầu cảm quan. 

Thịt vịt vàng, trắng bóng hấp dẫn, trứng vàng. Nổi mùi 
gừng, hành, nước dùng trong, vị ngọt, thịt mểm. 


334 - VỊT NẤU DỨA 


Nguyên liệu. 

Vít bầu béo 

500 g 

Rượu trắng 

20 ml 

Dứa chín tới 

400 g 

Rau mùi 

20 g 

Hành khô 

20 g 

Đường 

5 g 

Tỏi khô 

10 g 

Nước mắm 


Mỡ nước 

15 g 

Muối 


Bột đao 

7g 

Mì chính. 


Hạt tiêu 
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Quy trình chê'biến. 

Thịt vịt chặt miếng to 4 X 4cm. ướp muối, mắm, hành tỏi 
băm nhỏ. Dứa gọt vỏ, bỏ mắt nếu quả to bổ dọc làm đôi hoặc 
ba, nếu quả nhỏ để nguyên cắt khoanh dày lem. 

Đun mỡ nóng già cho thịt vịt vào rán vàng vớt ra cho vào 
xoong. Cho mỡ vào tiếp, đố dứa vào xào qua trút sang nồi thịt 
vịt. Đổ nước vào xoong thịt xâm xấp cùng với rượu, đường, 
muôi, nước măm, tiêu, mì chính, đun cho tới khi vịt mềm, cho 
tiếp bột đao (hòa nước) vào, đảo đểu, bột chín trong và sánh 
sền sệt là được. 

Bày thịt vào giữa đĩa hình bầu dục, xung quanh xếp các 
khoanh dứa, dội nước sôt nấu vịt trùm lên, rắc hạt tiêu, rau 
mùi, ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Thịt vịt có màu vàng nâu, dúa có màu vàng, thơm, dặy 
mùi dứa. Vị ngon, nổi ngọt, chua nhẹ và béo ngậy. 

Thịt và dứa mềm nhưng không nát, sốt sánh mượt. 


335 - VỊT NẤU CAM 


Nguyên liệu. 

Vịt bầu 

400 g 

Cá quả (thịt cá) 30 g 

Cam tươi (4 quả) 

600 g 

Hành củ 30 g 

Thịt lợn nạc 

100 g 

Nước mắm 

Tôm tươi to 

100 g 

Muôi 

Củ ấu 

50 g 

Mì chính 

Gan lợn 

30 g 

Hạt tiêu. 

Quy trinh chẽ biến. 




Thịt vịt lọc lấy thịt nạc thái hạt lựu ướp tiêu, muôi Tôm 
rửa sạch bóc vỏ, thịt lợn rửa sạch thái miếng, cá lọc lấy thịt 
nạc (bỏ da, xương). Tất cả cá, tôm, thịt và gan lợn giã nhuyễn 
VỚI hành, tiêu, nước màm, sau đó viên thành từng viên bằng 
quả táo con. Củ ấu luộc chín bóc vỏ, xương vịt nấu nước dùng, 
lọc lây nước trong cho thịt vịt vào nấu mềm, sau đó lần lượt 
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cho tiếp các viên tôm cá t củ ấu, hành (nguyên củ) nêm nước 
mắm, muối vừa ãn. Cam cắt mũ khoét ruột, ruột cam vắt lấy 
nước cho vào nồi vịt nấu sôi thêm một phút nêm mì chính, rắc 
hạt tiêu. 

Khi ăn múc cả nước lẫn cái vào cam (đã khoét ruột) đậy 
mù kín lại bày vào đĩa, dùng thìa xúc ăn nóng. 

Chú thích: Có thể thay củ ấu bằng hạt sen đà luộc chín 
mềm. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Vỏ cam có màu vàng đẹp, nhân cam có nhiều màu: trắng, 
vàng, hồng; thơm đậm của cam, hành, thịt, tôm, cá, thơm nhẹ 
của tiêu, vị ngọt đậm của thịt, hơi ngọt của cam; các nguyên 
liệu chín mềm nhưng không nhùn nát, nước xâm xấp. 

336- VỊT TIẾM 

Nguyên liệu. 


Vịt bầu béo 

1500 g 

Lạc nhân 

30 g 

Hạt sen khô 

50 g 

Nám hương 

10 g 

Táo đô 

50 g 

Rau mùi 

30 g 

Củ đậu 

100 g 

Nước mắm 


Hạt dẻ 

50 g 

Muôi 


Hành củ khô 

30 g 

Mì chính. 



Hạt ticu 

Quy trinh chế biến. 

Vịt cắt tiết, lầm sạch lông, mổ moi bỏ nội tạng, sát muối, 
tiêu, hành tỏi giã nhỏ vầo trong bụng vịt. 

Hạt sen, hạt dẻ bóc vỏ, lạc ngâm nước bóc vỏ lụa, tất cả 
đem luộc chín, củ đậu gọt vỏ thái hạt lựu. Nấm hương ngâm 
nỏ, rủa sạch thái hạt lựu. Hành củ bóc vỏ cắt đôi. 

Táo đỏ rủa sạch, bỏ hạt cắt đôi. 

Hạt sen, củ đậu, lạc, hạt dẻ, táo, nấm hương, hành, trộn 
lẫn với hạt tiêu, nước mắm, mì chính, đường đem nhồi vào 
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bụng vịt khâu kín lại, gài chéo cánh, đật vào liền to đổ nước 
dùng ngập vịt rồi hấp hoặc đưn cách thuy cho tới khi vịt chm 
mềm là được. 

Khi ăn rắc thêm rau mùi và hành chẻ. 

Yêu cẩu cảm quan. 

^ Vịt vàng bóng, nước trong suốt. Thơm đậm của thịt vịl, 
nam, hanh, tiêu. Vị ngon, ngọt. Thịt vịt và nguyên liệu khác 
chín mềm nhưng khống vỡ nát. 

337 - VỊT KHỈA 

Nguyên liệu. 


Vịt bầu béo 

500 g 

Gừng 

10 g 

Hành khô 

30 g 

Mỡ nưốc 

30 g 

Tỏi khô 

20 g 

Nước mắm 


Củ cải 

200 g 

Muối 


Đường 

30 g 

Mì chính. 



Hạt tiêu 

Quy trình chế biến. 

Thịt vịt rửa sạch chặt miếng to (0,2kg/miếng) dần mềm, 
ướp nước gừng, muôi, hạt tiêu, hành giả nho. 

Cu cai gọt vo, vót hai đầu nhọn như quả trám, rửa sạch 
thái khoanh mỏng nhưng không dứt hẳn mà vẫn dinh VỚI 
nhau như hình cũ, ngâm vào nưóc muối, rửa sạch Vắt ráo. Pha 
nước dâm, đường, nước mắm rồi cho củ cải vào ngảm làm củ 
cải thấu. 

Đun mỡ nóng cho thịt vịt vào rán vàng, cho thêm lOOml 
nước (hoặc nước sôi), mắm, đưòng, đun nhỏ lửa tói khi 
thịt chín mềm, cho tiêu, mì chính vào. Khi nước còn sền sệt, 
lấy ra bỏ bớt những xương to, chặt miếng nhỏ bày vào (ha, doi 
nước sốt lên trên. 

Khi ăn chấm vói nưóc mắm, ớt, dấm, tỏi, kẽm theo củ cải 
thấu. 



Yêu cẩu cảm quan. 

Thịt vịt vàng nâu, thơm đậra mùi thịt có gừng, vị ngon, 
ngọt, củ cải thấu có vị chua, mặn, ngọt không đắng. Thịt chín 
mềm, không dai, nước sốt sánh. 



338 - VỊT HON 


Nguyên liệu. 

Thịt vịt bầu 

700 g 

Củ đậu 

100 g 

Hành khô 

30 g 

Tỏi khỏ 

10 g 

Hạt sen khô 

30 g 

Cà rốt 

50 g 

Hạt dẻ 

30 g 

Táo đỏ 

50 g 

Gừng 

10 g 

Lạc nhân 

30 g 

Mõ nước 

30 g 

Nước mắm 


Đường 

20 g 

Muôi 


Mì chính 


Hạt tiêu. 



Quy trình chê biên. 

Thịt vịt rửa sạch chật miếng to (0,2 ' 0,3kg/miêng) ướp 
muối, tiêu, hành, tỏi, gừng giả nhỏ, nước mắm. 

Củ đậu, cà rôt gọt vỏ thái hạt lựu. Táo đỏ bỏ hạt cắt làm 4. 
Lạc luộc chín, bỏ vỏ lụa, hạt scn luộc chín thông tâm; hạt dẻ 
luộc chín bỏ vỏ. Trộn đều rau củ quả, xóc muôi, đường, hạt 
tiêu, mì chính. 

Đun mỡ nóng già cho thịt vịt vào rán qua, xếp vào liễn 
đem hấp hoặc đun cách thủy khoảng 15 phút, tiếp tục cho các 
loại rau củ phủ lên vịt và lOOml nước sôi, đun tới khi vịt và 
các nguyên liệu chín mềm là được. 

Khi ăn bày thịt vào đìa, phủ các nguyên liệu còn lại lên 
trôn, rắc hạt tiêu, ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Thịt vịt vàng nâu, rau củ giữ dược màu sắc tự nhiên. 
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Thơm đậm của thịt vịt, thơm nhẹ của hành, tỏi, gừng, tiêu. 
Vị ngon, hơi ngọt của đường, củ đậu. Các nguyên liệu chín 
mềm nhưng không nát, có ít nước hơi sánh. 


339 - VỊT TẨN BÓNG BÌ 


Nguyên liệu. 



Vịt bầu béo (1 con) 

1600 g 

Rau mùi 40 g 

Bóng bì 

100 g 

Nước mắm 

Hành khô 

30 g 

Muối 

Nấm hương 

15 g 

Tiêu 

Rượu trắng 

20 mi 

Mì chính. 

Gừng 

20 g 


Quy trình chế biến. 



Vịt sơ chê sạch, mổ moi, bỏ nội tạng ướp tiêu, mưốỉ, hành 


giả nhỏ vào bụng. Bóng bì ngâm, rửa sạch, cắt miếng (2 X 3cm) 
bóp nhẹ với gừng (giã nhỏ), rượu, chần qua nưóc sôi, vắt ráo. 
Nấm hương ngâm nở, rửa sạch, to thì cắt 2 hoặc 3, nhỏ thì để 
nguyên. Hành khô bóc vỏ rửa sạch, cắt 2 hoặc 3. 

Cho vịt vào liễn, phủ nấm, hành, 200ml nước sôi, nước 
măm, đậy kín vung đem đun cách thủy hoặc hấp. 

Khi vịt chín cho tiêp bóng bì, hạt tiêu vào đậy kín, nấu tiếp 
tới khi vịt mềm là được. 

Yêu cầu cảm quan. 

Vịt vàng ngậy, bóng trắng. Thơm hấp dẫn, nổi mùi hành, 
gừng, nấm, rượu. Vị ngon, ngọt. 

Vịt mềm dừ } bóng giòn, không nát, nước trong. 

340 - VỊT TẦN NẤM SEN 

Nguyên liệu. 

Vịt bầu béo 2000 g Rượu trắng 30 ml 

Hạt sen 100 g Nước mắm 

Nấm hương 10 g Muối 
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Mỡ nước 50 g Mì chính 

Hành khô 50 g Hạt tiêu. 

Gừng 30 g 

Quy trình chẻ biên. 

Hạt sen luộc chín (thông tâm). Nấứi hương ngâm nở bỏ 
chân, rửa sạch. Hành khô bóc vò cắt đôi. 

Vịt sơ chế sạch, mổ moi (bỏ nội tạng) xát muôi, tiêu, rƯỢu 
gừng rồi rán qua, sau đó rửa bằng nước lạnh nhanh tay. Hoặc 
vịt có thể chặt thành miếng rồi tiến hành ướp, rán như trên. 

Xếp vịt vào liễn cùng với hạt sen, nấm hành, gừng đập dặp 
và nước có pha mì chính, nước mắm, đậy vung đem tần tới khi 
vịt mềm. An nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Vịt có mùi thơm dậy của nâ'm, vị ngon, ngọt. Thịt vịt mềm, 
nước trong. 

341 - VỊT KHO GỪNG 

Nguyên liệu. 


Vịt bầu béo 

500 g 

Tỏi khô 

Gừng củ 

30 g 

Nước mắm 

Mỡ nước 

30 g 

Muối 

Dường 

20 g 

Mì chính 

Hành khô 

20 g 

Hạt tiêu. 


Quy trình chế biến. 

Thịt vịt rửa sạch chặt miếng quân cờ. Gừng rủa sạch thái 
chỉ. Hành, tỏi hóc vỏ bàm nhỏ. Lây 1/2 số đường làm nước 
hàng. Thịt vịt ướp muôi, mắm, nước hàng, tiêu, đường để 
ngấm 10 phút. 

Đun mỡ nóng già, phi thơm hành tỏi, cho thịt vịt vào xào 
săn, cho thêm nước xâm xấp, trút gừng vào dâo đều, đun nhỏ 
lửa tới khi thít chín mềm, nước còn lại sền sệt, cho mì chính 
vào đảo đêu xúc ra đỉa, rắc hạt tiêu, ăn nóng, nguội tùy ý. 
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Yêu cẩu cảm quan. 

Thịt có màu đo nâu, đẹp, thơm đậm của thịt vịt và gừng, 
hành, vị ngon, ngọt, đậm đà. Thịt mềm, không nát, nưóc thít 
hơi sánh. 

342 - VỊT RÚT XƯƠNG TAN 
Nguyên liệu. 


Vịt bầu béo 

1600 g 

Gừng 

Hạt sen 

50 g 

Rượu trắng 

Thịt nạc vai 

150 g 

Nước mắm 

Hành khô 

30 g 

Muối 

Nấm hương 

15 g 

Mì chính 

Hành củ tươi 

50 g 

Tiêu. 

Mở nước 

50 g 



Quy trĩnh chế biến. 


rát tiêt > làm sạch lông, rủa sạch, bô hoi, rút xương để 
lại đầu, cánh chân vẫn còn dính trên thân vịt, sát rauoi tiêu, 
1/3 rượu vào bên trong bụng vịt. 

Hạt sen luộc chín thông tâm. Nấm hương ngâm nỏ, rửa 
sạch thái hạt lựu. Thịt vịt lọc ỏ xương (còn dính lại) thái hạt 
lựu. ■ 

Thịt lợn thái hạt lựu. Gan, mề vịt thái hạt lựu. Phi thơm 
hành cho tát cả vào đảo đều, nêm vừa mắm, tiêu, mì chính 
íiem ra nhồi vào bụng vịt, khâu kín. 

Dùng da cổ vịt quấn vòng qua 2 cánh rồi thắt lại, dội qua 
nước sôi, lấy kim trc tiêm vài mũi để tránh dầy khí bên trong. 

Đun mơ nóng già cho vịt vào rán qua rồi đặt vào liễn sứ, 
cho thêm nước có pha mì chính, nước mắm, gừng, rượu còn lai 
đậy kín vung đem tần trong ] tiếng. 

Hành củ tươi bóc vò, chẻ đôi, chần qua nước sôi. Khi ăn mở 
nãp cho hành chần lên trên, rắc hạt tiêu, dùng dao cắt vịt 
thành từng miếng. Ăn nóng. 
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Yêu cẩu cảm quan. 

Vịt vàng hơi nâu, nước trong màu hổ phách. Thơm đậm mùi 
vịt có nấm, hành. Vị ngon, ngọt đậm của thịt; thịt vịt và các 
nguyên liệu khác mềm. Hình vịt còn nguyên, không rách da. 

343 - VỊT QUAY 

Nguyên liệu. 


Vịt bầu béo 

1600 g 

Mạch nha 

10 g 

Hành khô 

20 g 

Muôi 


Mỡ nước 

100 g 

Tiêu. 


Tỏi khô 

10 g 




Quy trình chế biến. 

Vịt cắt tiết làm sạch lông, mổ moi bỏ nội tạng, bỏ hoi, rửa 
sạch, sát tiêu, muối, hành, tỏi (giã nhỏ) vào trong bụng, cắt 
hai chân, cài hai đùi vào bụng. 

Mạch nha hòa 30ml nước phết đều lên da vịt, để khô 15 
phút. Tiếp tục bôi 2 lần nữa. 

Đun mỡ nóng già cho vịt vào quay tới khi vịt có màu đỏ 
cánh gián thì cho hành đập dập và lOOml nước sôi đậy vung 
kín kéo ra cạnh lò om thêm 10 phút. 

Khi ăn chặt miếng bày vào đĩa theo hình con vịt, dội sốt 
sánh lên trên. An nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Da vịt có màu đỏ cánh gián đều khắp, da bóng mượt, thơm 
đặc trưng hấp dẫn. Vịt chín mềm, không khô xác, sốt hơi sánh, 
trình bày đẹp. 


344 - VỊT BỎ LÒ 


Nguyên liệu. 

Vịt bầu béo 

2000 g 

Rượu trắng 

20 ml 

Hành khô 

20 g 

Mở nước 

30 g 

Tỏi khô 

10 g 

Bột đao 

30 g 
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Xì dầu Muối 

Đường 20 g Tiêu 

Mạch nha 10 g Mì chính 

Quy trình chê biến. 

Vịt cắt tiết, làm sạch lông, mô moi lấy nội tạng ra, rửa 
sạch, lấy khăn lau khô cả trọng lẫn ngoài, sát muôi khắp 
trong và ngoài rồi để khồ 15 phút. 

Đun mở nóng già cho hầnh, tôi (băm nhỏ) vào, cho tiếp 
rượu, xì dầu, đường, tiêu và 50ml nước đun sôi để nguội. Dội 
đều nước sốt trên vịt cả trong lẫn ngoài, đế ngấm (nếu còn 
thừa thì đo hết vào bụng vịt khâu kín lại), đế da se lại (40 
phút). 

Hòa mật ong với 20ml nước và lOml dấm, quấy đều, Đặt 
ngửa con vịt lên khay, cho vào lò nướng khoảng 20 phút thì lấy 
mặt ong xoa khắp da vịt rồi đưa vào lò nướng tiếp. Sau 20 phút 
lại xoa mật ong. Nướng thêm 30 phút là được (chú ý xoay đêu để 
vịt có màu đồng đều). Vịt lấy ra rút chỉ, đô nước trong bụng vịt 
ra, chặt miếng, bày vào đĩa. 

Nước thịt vỊt đun sôi cho bột đao đã hòa nưóc vào làm sốt 
sánh. Khi ăn chấm thịt vit với nước sốt. 

Yêu cầu cảm quan. 

Da vịt có màu đỏ cánh gián. Mùi thơm, dậy mùi hành, tỏi, 
vị ngon, ngọt đặm của thịt. 

Thịt vịt mềm, không khô xác, sốt sánh trong, không vữa. 

345 - CHIM THUỒN HÀNH RẢM 


Nguyên liệu. 



Chim ngói 

200 g 

Nước mắm 

ThỊt nạc vai 

50 g 

Muôi 

Hành củ tươi 

20 g 

Tiêu 

Rau răm 

10 g 

Mì chính. 


20-555 MĂVN 
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Quy trình chê biến. 

Chim bóp chết, vặt lông khô, hơ qua lửa cho cháy hết lông 
tơ, rửa sạch mổ bỏ nội tạng, lọc lấy thịt, thái mòng, ướp nước 
mắm, muối, hạt tiêu. 

Xương chim băm nhỏ mịn. Thịt nạc băm nhỏ trộn lẫn với 
xương ưốp nước mắm, hành khô (băm nhỏ), hạt tiêu, mì chính 
rồi viên thành từng viên nhỏ bằng quả táo. 

Hành hoa, rau răm rửa sạch, thái nhỏ. 

Đun 0,5 lít nước sôi thả các viên thịt trên vào đậy vung 
đun nhỏ lửa 10 phút, để sôi to, đổ thịt chim vào nêm vừa 
mắm, muối, mì chính. 

Múc ra bát, rắc hành, rau răm, hạt tiêu. An nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Hành, răm xanh, chim nâu, nước trong. Nôi mùi thơm của 
thịt chim có hành, răm. Vi ngọt đậm của thịt. 

Nưóc nhiều hơn cái, các viên thịt mềm không vỡ nát. 

346 - CHIM HẦM CốM 

Nguyên liệu. 


Chim câu non (2 con) 

1200 g 

Rau mùi 

Thịt nạc 

150 g 

Miến 

Cốm xanh non 

50 g 

Nước mắm 

Hạt sen 

20 g 

Muối 

Mộc nhi 

5 g 

• Tiêu 

Măng khô 

40 g 

Mì chính. 

Hành củ tươi 

30 g 



Quy trinh chế biến. 

Chim bóp chết nhúng nước nóng già, làm sạch lông mổ moi 
bỏ nội tạng, rút xương, lọc lấy thịt còn dính ở xương băm nhỏ 
cùng với thịt lợn, ướp nước mắm, hạt tiêu. Nấm hương, mộc 
nhĩ ngâm, rửa sạch thái chỉ. Hạt sen luộc chín. 
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Miến ngâm mểm cắt khúc (2 - 3cm). Trộn lẫn thịt băm với 
miến, mộc nhĩ, nấm hương, hạt sen, côm, hành băm nhỏ, mĩ 
chính, muối nhoi vào bụng chim khâu kín lại. Măng khô ngâm 
nở luộc nhiều lần, cắt vát miếng hơi dày (2 X 3,5cm). 

Cho măng vào nước dùng (xâm xấp) hầm nlĩìí, nêm mắm, 
mì chính, cho tiếp chim vào hầm tới khi chim chín mềm là 
được. Có thể cho thêm vài sợi miến vào mang ra ngay. 

Khi ằn bày chim vào bát hoặc đĩa sâu lòng cùng vối hành 
hoa chần và miến lên trên. 

Măng bày xung quanh. Dội nước dùng vào chim xâm xấp, 
rắc rau mùi. An nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Bát chim có màu vàng, nâu. Nổi mùi thơm của cốm, hành, 
tiêu và thịt. Vị ngon, ngọt đậm. 

Chim chín mềm, không vỡ, nhân kết dính tốt. Măng mểm, 
nước hầm trong, miến không nhũn. 

347 - CHIM OM NAM 


Nguyên liệu. 


Chim câu non (2 con) 

1000 g 

Rau mùi 40 g 

Mơ nước 

50 g 

Hành tươi 20 g 

Thịt nạc vai 

100 g 

Hạt sen 20 g 

Nấm hương 

10 g 

Nước mắm, muối 

Mộc nhĩ 

5 g 

Mì chính, hạt tiêu. 

Hành khô 

20 g 



Quy trình chế biến. 

Chim bóp chết hoặc dìm nước lạnh cho chết, làm sạch lông, 
mổ moi, bỏ nội tạng, rút xương, lọc lấy thịt còn dính ả xương 
băm nhỏ lẫn với thịt lợn, ướp tiêu, muối, hành băm nhỏ. 

Hạt sen luộc chín, nấm hương, mộc nhĩ, ngâm nở (để lại 
1/2 số nấm hương), rửa sạch, băm nhỏ, trộn lẫn với thịt, hạt 
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sen, tiêu, muôi, nước mắm, hành băm nhỏ, mì chính, nhồi vào 
chim, khâu kín. 

Đun mỡ nóng già, rán qua chim, bỏ vào nồi cùng với số 
nấm còn lại, thêm nước, om nhỏ lửa, gần chín cho thêm nước 
mắm, mì chính. 

Bày chim vào bát to hoặc đĩa sâu lòng, rắc hạt tiêu, rau 
mùi. An nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Chim có màu nâu vàng, nôi mùi thơm của nấm, hành, vị 
ngọt đậm. Chim nguyên vẹn, không vố nát, nhân kết dính tốt. 

348 - CHIM TẨN 

Nguyên liệu. 


Chim câu non (2 con) 

1200 g 

Hành hoa 

Hạt sen 

40 g 

Nước mắm 

Nấm hương 

10 g 

Muôi 

Hành khô 

20 g 

Mì chính 

Mỡ nước 

30 g 

Hạt tiêu. 


Quy trình chế biên. 

Chim bóp chết hoặc dìm vào nước cho chết, làm sạch lông, 
mô moi bỏ nội tạng, cắt bỏ 2 chân, sát tiêu, muối, hành (bàm 
nhỏ) vào bụng chim. Lau khô da chim, cài 2 đùi vào bụng. 

Nấm hương ngâm nồ, rửa sạch, to thì cắt đôi, nhỏ để 
nguyên. Hành hoa rủa sạch cắt khúc dài 7 cm chần qua. Hạt 
sen bóc vỏ, thông tâm, luộc chín. 

Hành khô bóc vỏ, nhỏ để nguyên, to cát đôi. 

Đun mỡ nóng già, cho chim vào rán qua, xếp vào liễn sứ. xếp 
hành củ, hạt sen, nấm hương phủ kín chim, thêm 200 ml nước 
sôi có pha măm và mì chính (hoặc nước dùng), đậy vung kín rồi 
đem tân tới khi thịt chim và hạt sen chín mềm là được. Rắc hạt 
tiêu và hành trần lên. Ăn nóng. 
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Yêu cẩu cảm quan. 

Chim màu nâu, hạt sen trắng. Thơm, dậy mùi nấm, hành; 
vị ngon, ngọt đậm của thịt. Nước tần trong, chim nguyên vẹn, 
không võ nát, hạt sen mềm. 

349 - CHIM SỐT CUA BE 

Nguyên liệu. 


Chim câu non (2 con) 

1000 g 

Bột đao 

Cua bể 

400 g 

Nước mắm 

Mỡ nước 

100 g 

Muối 

Hành khô 

30 g 

Mì chính 

Tỏi khô 

15 g 

Tiêu. 


Quy trình chế biến. 

Chim bóp chết, nhúng vào nước nóng (80°C) làm sạch lông, 
mổ moi, bỏ nội tạng, rút xương (giống^rút xương gà), sát muối, 
tiêu hành giá nhỏ vào bụng chim. Xương chim cho vào nước 
lạnh đun nước dùng. 

Cua bể sơ chế sạch, bóc yếm, luộc chín, gỡ lấy thịt. 

Đun mơ nóng già, lăn chim vào bột đao cán mịn, thả vào ma 
rán vàng, chim chín, vớt ra, tiếp tục cho hành, tỏi bãm nhỏ vào 
phi thơm, cho cua bể vào xào săn, xúc ra. 

Đun nước dùng sôi, nêm vừa mắm, mì chính, xuống ít bột 
đao, để sôi lại, cho tiếp cua bể vào quấy đều, nhẹ tay. 

Chặt thịt chim bày ra đĩa (theo hình chim) dội sốt cua lên, 
rắc hạt tiêu, ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Chim rán vàng đều, nước sốt trong, hồng của cua; 

Thơm, vị ngon, ngọt đậm của thịt chim và cua. 

Sốt sánh mượt phủ kín chim, thịt cua không nát, thịt chim 
àn giòn, không dai. Trình bày đẹp, bấp dẵn. 
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350 - CHIM QUAY 


Nguyên liệu. 



Chim câu non (1 con) 

600 g 

Hành củ khô 

Mờ nước 

50 g 

Muối 

Mạch nha 

7g 

Tiêu, 

Quy trình chế biến. 




Chim bóp chết, làm sạch lông, mổ moi bỏ nội tạng, nhúng 
vào nước sôi lấy ra ngay, ướp muối, tiêu, hành, giã nhỏ vào 
bụng. 

Mạch nha hoa thêm 30 ml nước lã xoa đều khắp da chim. 
Cứ sau 15 phút xoa 1 lần, làm 2 - 3 lần. 

Hành thái mỏng, phi thơm vàng vớt ra để riêng tiếp tục 
đun mõ nóng già cho chim vào lật đều khắp tới khi da chim có 
màu đỏ cánh gián, thịt chín là được. 

Để nguội, chặt miếng bày theo hình con chim, cho hành 
phi lên trên. 

Yêu cầu cảm quan. 

Da chim đo cánh gián đều, bóng mượt. Thơm đặc trưng 
hấp dẫn. Vị ngon, ngọt đậm. Da chim không rách, thịt ầrỉ 
mềm, chặt miếng đều, bày đẹp. 


351 - CHẢ CHIM 


Nguyên liệu. 

Chim câu non 

1200 g 

ớt tươi 10 g 

Mõ nước 

30 g 

Chanh quả 

Đường 

20 g 

Nước mắm 

Hành khô 

20 g 

Muôi, mì chính, 

Quy trình chế biến. 


hạt tiêu. 


Chim bóp chết, nhúng vào nước nóng (80°C) làm sạch lông, 
mô bỏ nội tạng, lọc lấy thịt, thái miếng mỏng, ướp muoì, mắm, 
hạt tiêu, hành củ bàm nhỏ, đường, mì chính. Xep thịt vào vỉ 


310 



nướng hoặc xiên vào que tre, đưa lên than hồng nướng. Khi 
nướng lật trở đều và bôi mỗ thường xuyên lên thịt để thịt khỏi 
cháy. 

Thịt chín có màu vàng nâu là được. Bày thịt vào đĩa, răc lá 
chanh thái chỉ, ăn nóng kèm nước mắm, chanh, ốt. 

Yêu cầu cảm quan. 

Thịt nướng vàng nâu, bóng; nổi mùi thơm thịt nướng hành 
và tiêu; vi ngon, ngọt của thịt. Thịt chín, àn mềm không khô, 
quắt, thái đều. 
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TRỨNG 


Trứng gà, trứng vịt là loại nguyên liệu hay được sử dụng 
để chê biến các món ăn vì chúng là loại thực phẩm phổ thông, 
dê chế biến, đặc biệt trứng lại có giá trị dinh dương cao. Trong 
trứng ngoài protein, lipit còn có các chất Ca, p, Fe... và các 
vitamin A, B t , B 2 , pp... rất cần thiết cho cơ thể con người. 

Để bảo đảm chẽ biến các món ăn từ trứng gia cầm đạt chất 
lượng tốt cần nắm chắc được cách lựa chọn, bảo quản, sơ chế 
và chế biến trứng. 

I. Cách lựa chọn trứng 

Trứng được xem là tốt cần đạt các yêu cầu chất lượng sau: 

- Vỏ trứng: vô trứng phải nguyên vẹn, sạch sẽ không dính 
phân hoặc chất bẩn. Màu sắc của vỏ trứng bình thường, không 
bóng quá, khi sờ vỏ trứng hơi ráp tay, mặt ngoài của vỏ trứng 
có bụi phấn. 

• Hình dạng: Trứng bình thưòng có hình elíp. Trứng tốt 
lòng đỏ còn nguyên vẹn không trộn lẫn với lòng trắng. 

' Khôi lượng: Khối lượng trứng phải phù hợp với từng loại, 
trứng gà: 40 - 50 g/quả, trứng vịt 50 - 60 g/quả. Thông thường 
trúng gà công nghiệp to hơn trứng gà thường, cỏn trứng vịt to 
hơn trứng gà. Trứng to quá hoặc nhỏ quá đều không tốt vì ô 
trứng quá to hàm lượng nước lớn, tỉ lệ lòng trắng cao khó bảo 
quản, vặn chuyển. 

- Tỷ trọng: Trứng tươi mới có tỷ trọng lớn hơn nước. Thời 
gian bảo qưản càng dài tỉ trọng của trứng càng giảm. Vì vậy có 
thể dựa vào khả năng chìm, nổi của trứng trong nưóc để xác 
định độ tươi mới cùa trứng, trứng càng nổi càng kém tươi mới. 

- Lòng trắng: Trứng ta't lòng trắng đặc nhiều, nếu chiếu 
đèn lòng trắng có màu vàng da cam trong sucít không có đốm 
vết. 

*■ Lòng đỏ: Trứng tốt lòng đỏ hoàn chỉnh, không có mùi khó 
chịu, hình cầu. 
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- Mùi vị: Trông tươi tốt không có mùi, trứng mới bị hỏng 
khi đập và dốc hăn ruột trứng ra mới có mùi. VỊ của trứng xác 
định ngay sau khi luộc trứng. 

II. Cách bảo quản trứng 

Trứng trước khi bảo quản cần phân loại, trúng tươi tốt bảo 
quản dài ngày, trúng kém tươi cần tiêu thụ ngay. 

Trứng bảo quản ngắn ngày được xếp vào hòm, sọt rồi đưa 
vào kho khô, mát sạch. Các hòm, sọt trứng chất xếp trong kho 
phải đảm bảo khe hở, thoáng gió, không xếp quá cao. Sau vài 
ba ngày bảo quản phải đảo trứng một lần, 

Để bảo quản trứng được dài ngày thường phải áp dụng 
phương pháp bảo quản lạnh hoặc băo quản bằng nước vôi... 

III. Sơ chế, chế biến trứng 

Cùng như hầu hết các nguyên liệu khác, trứng cẫn phải sơ 
chế sạch trước khi chô' biến. Tuy nhiên sơ chế trứng thường 
đơn giản bàng cách rửa sạch vỏ, đập trứng tùy theo yêu cầu 
của từng món ản (trừ món luộc), lọc sạch vỏ, rác bẩn rồi đưa 
vào chế biến. 

Trứng được chế biến thành món àn bằng các phương pháp: 
luộc, nấu canh, kho, hấp, xào, rán một cách độc lập hoặc phối 
hợp với các nguyên liệu khác tạo nên rất nhiều món ăn khác 
nhau của các miền trong nưóc. 

rv. Nhừng điều cần lứu ý khi chế biến món ăn từ 
trứng 

Chất lượng món àn được đặc trưng bởi 3 chỉ tiêu cảm 
quan: màu sắc, mùi VỊ, trạng thái. Các món ăn chế biến từ 
trứng thường có màu sắc đặc trưng là vàng trắng hoặc vàng 
đặm tùy theo từng loại nhưng điều cần chú ỷ nhất đôi với các 
món ản chế biến từ trứng là các yếu to' ảnh hưởng tới mùi vị 
và trạng thái sản phẩm. 

yếu tô' ảnh hưởng có tính chất quyết định là chất lượng 
của nguyên liệu. Để có sản phẩm tốt, trứng phải đảm bảo được 
yêu cầu chất lượng đề ra, mặt khác khi chế biến xong sản 
phâm cân tiêu dùng ngay tránh để lâu vì mùi VỊ của sản phẩm 
dê biến đôi sau chế biến, đặc biệt là với các món tráng. 
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Tuy vặy các yếu tố ảnh hưảng tới chất lượng sản phẩm 
quan trọng hơn cả là ảnh hưảng tới trạng thái sản phẩm. 
Muốn sản phẩm có trạng thái cần thiết điều đầu tiên cần ghi 
nhớ là phải chế biến theo đúng quy trình hướng dẫn, đặc biệt 
khi chế biến nhiệt yêu cầu chế độ cấp nhiệt phải thích hợp với 
từng loại sản phẩm, ví dụ khi luộc trứng cần cho trứng vào từ 
nước lạnh rồi đun sôi cho trứng chín và tùy theo tính chất của 
từng loại sản phẩm mà thòi gian chế biến dài hay ngắn. Vì 
trứng dễ chín, trong các món rán... cần chế biến nhanh, nhiệt 
độ của mỡ rán vừa phải để trứng không cháy, nhất là khi 
tráng mỏng trứng càng cần phải lưu ý đến nhiệt độ và thòi 
gian chế biến. 

Khi chế biên các món trứng có phối hợp với các nguyên liệu 
khác như thịt bảm... thĩ có thể làm chín thịt trước rồi mới trộn 
với trứng, còn với thỊt chưa chín cần gia nhiệt từ từ và kéo dài 
thời gian chê biến, có như vậy trứng và thịt mói chín đểu được. 

352 - CANH BẠCH TUYẾT 

Nguyên liệu. 


Thịt nạc thăn 

100 g 

Nước mắm 

Lòng trắng trứng 

40 g 

Muối bột 

Xương lợn 

150 g 

Mì chính 

Bột đao 

10 g 

Hạt tiêu. 


Quy trình chế biến. 

Xương lợn nấu nước dùng, lọc trong, nêm muối vừa ăn; thịt 
nạc thái chỉ. Bột đao cà nhỏ, rây mịn. Đánh nổi ĩòng trắng 
trứng cho cứng, cho từ từ bột đao và muối vào quấy nhẹ tay. 

Cho thịt vào nước dùng đun sôi, chín, vót ra bày vào bát. 
Dùng muôi (có lỗ nhỏ) múc trứng nhúng vào nước dùng đồng thời 
múc nước dùng sôi dội liên tục lên trên trứng cho trứng chín. 

Nêra mắm, muôi, mì chính vừa ăn múc vào bát thịt. Ăn 
nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Trứng trắng như tuyết, thơm, ngọt, kết thành tảng xô'p nổi 
lên trên. Nước trong nhiểu hơn cái. 


314 



353 - TRỨNG KHO 


Nguyên liệu. 

Trứng (10 quả) 600 g Muối 

Đường 30 g Mì chính 

Nước mắm Hạt tiêu. 

Quy trình chế biên. 

Trứng rửa sạch, luộc chín, bóc vỏ. Lấy 1/2 sô" đương đem 
thăng làm nước hàng. Cho đường, nước hàng, muối, nước mắm 
vào^ xoong, cho tiếp trứng vào đậy vung đun nhỏ lửa, thỉnh 
thoảng đảo đều. Đun cho tới khi cạn còn ít nước hơi sánh, 
trứng ngấm gia vị là được. 

Khi ăn cắt trứng làm 4, dội nước sánh lên trên. 

Yêu cầu cảm quan. 

Trứng mảu đỏ cánh gián, thơm, nổi vị mặn, khống võ nát; 
còn ít nước sánh. 


354 - TRỨNG NU MY 


Nguyên liệu. 


Trứng (10 quả) 

600 g 

Muối 


Hành khô 

30 g 

Hứng lìu 

lg 

Hạt tiêu. 


Nước mắm 


Quy trình chế biến. 



Tỏi khồ 

10 g 

Đưòng 

30 g 

Mì chính 


Mỡ nước 

20 g 

Xì đầu 



Trứng rửa sạch, luộc chín, bóc vỏ. Đường, xì dầu, húng lìu, 
hành tỏi khô băm nhỏ, trộn lẫn, đun sôi, cho trứng vào đun 
nhỏ lủa cho tới khi cạn (còn ít nước hơi sánh) cho mờ nước, mì 
chính, trộn đểu. 

Khi ăn cắt đôi hoặc cắt bôn. 

Yêu cầu cảm quan. 

Trứng màu nâu đỏ; có mùi thơm của húng lìu, tôi; vị mặn, 
đậm, ngon; trứng có độ chắc, không vỡ nát. 
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355 - TRỨNG CUỘN CÀ CHUA 
Nguyên liệu. 


Trứng gà (6 quả) 

270 g 

Nước mắm 

Cà chua 

300 g 

Muối 

Hành hoa 

60 g 

Mì chính 

Mỡ nước 

60 g 

Hạt tiêu. 


Quy trình chế biến. 

Trứng đặp ra bát, đánh tan, nêm nước mắm, hạt tiêu. Cà 
chua bỏ hạt, thái miếng mỏng, đem xào qua, nêm muối tiêu và 
trộn vói hành hoa thái nhỏ cùng với mì chính. 

Đun mõ nóng già, đổ trứng vào quấy nhanh, lắc trứng đều, 
khi trứng đông tụ, cho cà chua vào cuộn tròn iại, lật các mặt 
cho vàng đều. An nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Sản phẩm có màu vàng, thđm, ngon, nổi ngọt của cà chua, 
béo ngậy; trứng xôp, không xác. 

356 - TRỬNG CUỘN TÔM THỊT 

Nguyên liệu. 


Trứng gà (6 quả) 

270 g 

Mỡ nước 

Thịt nạc vai 

100 g 

Nước mắm 

Tôm tươi 

200 g 

Muối 

Mộc nhĩ 

lOg 

Mì chính 

Hành hoa 

100 g 

Tiêu. 


Quy trình chế biến. 

Tôm tươi bóc vỏ, bỏ đầu đuôi, băm nhỏ. Thịt lợn, hành băm 
nhỏ. Mộc nhĩ ngâm nở, rửa sạch, băm nhỏ. 

Trộn đểu tôm, thịt, mộc nhì, hành, tiêu, mắm, muối, mì 
chính. 

Đun mò nóng già, phi thơm hành, đổ hỗn hợp trên vào xào 
chín, xúc ra để riông. 
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Trứng đánh tan, nêm vừa nước mắm. Đun mỡ nóng gíà cho 
trứng vào quấy nhanh tay, dàn phẳng mặt, để tôm, thịt vào 
rồi cuộn tròn lại (như cuốn chiếu), rán vàng, cho ra đĩa. Khi ăn 
cắt thành khoanh, ãn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Trứng vàng đẹp, thơm hấp dẩn. VỊ ngon ngọt tự nhiên, 
đậm đà. Trứng cuộn đẹp, không khô, xác. 

357 - TRỨNG CUỘN THỊT 

Nguyên liệu. 


Trứng gà (6 quả) 

270 g 

Nước mắm 

Thịt nạc vai 

200 g 

Mì chính 

Hành củ 

50 g 

Tiêu bột 

Mỡ nước 

60 g 

Muôi. 


Quy trình chế biến. 

Thịt nạc băm nhỏ, hành củ băm nhỏ. Trứng và hành trộn 
cùng với muối, tiêu, nưỏc mắm, mì chính. 

Đun mở nóng, xào thịt chín, xúc ra. 

Trứng đập ra bát đánh tan, cho ít nước mắm, ticu. Đun 
mỡ nóng già, đổ trứng vào quấy đều, nhanh tay, lắc trứng cho 
bằng mặt, đổ thịt vào cuộn tròn lại, lật các mặt cho vàng đều. 
An nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Bể mặt sản phẩm có màu vàng đểu, mùi thơm ngon, ngọt 
chủ yếu của thịt; trứng xốp, không xác. 

358 - TRỨNG HAP cưa be 


Nguyên liệu. 

Trứng gà (2quả) 

90 g 

MỘC nhì 

5 g 

Thịt nạc vai 

100 g 

Nấm hương 


Cua bể 

300 g 

Nước mắm 


Hành khô 

20 g 

Mì chính 


Hạt tiều 
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Quy trình chế biên. 

Cua rủa sạch, bả yếm, luộc chín, gỡ lấy thịt và gạch (nếu 
có). Thịt nạc băm nhỏ; nấm hương, mộc nhĩ ngâm nỏ, rửa 
sạch, thái chỉ. Hành bóc vỏ, bám nhò. Đập trứng ra bát, cho 
thịt, cua, nấm, mộc nhĩ, hành, nước mắm, mì chính, hạt tiêu 
trộn đều đem hấp chín hoặc đun cách thủy. Ăn nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Màu trắng, vàng xen lẫn nâu đen; nổi mùi thơm của thịt, 
nấm; vị ngon, ngọt đậm của thịt cua; kết dính tốt, không vơ nát. 

359 - TRỨNG HẤP TÔM THỊT 

Nguyên liệu. 


Trứng (gà hoặc vịt) 

150 g 

Hành khô 

Thịt nạc vai 

100 g 

Nước mắm 

Tôm tươi 

100 g 

Mì chính 

Mộc nhĩ 

5 g 

Muôi 

Nếm hương 

Quy trình chê biến. 

5 g 

Hạt tiêu. 


Thịt nạc rửa sạch, băm nhỏ. Tôm rủa sạch, bóc vò, bỏ đầu, 
băm nhỗ. Nấm hương, mộc nhĩ ngâm nả, rửa sạch, thái chỉ. 
Hành bóc vỏ băm nhỏ. Trứng đập ra bát, cho thịt, tôm, nấm, 
mộc nhĩ, nước mắm, hạt tiêu, mì chính trộn đều đem hấp hoặc 
đun cách thủy. Khi chín lấy ra rắc hạt tiêu. Ăn nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Có màu vàng, hồng, đỏ, xen lẫn màu nâu. Mùi thơm dậy 
của nấm, tôm, vị ngọt đậm. Trúng kết dính tốt, khống vơ nát. 

360 - TRỨNG HẤP VÂN 

Nguyên liệu. 

Trứng (gà hoặc vịt) 100 g Nước mắm 

Thịt nạc thăn hoặc Mì chính 

giò sống 
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300 g 



Mộc nhĩ 25 g Hạt tiêu. 

Mỡ nước 10 g 

Quy trình chê bỉến. 

Trứng đập ra bát, đánh tan, tráng mỏng có độ dày 1,5 - 
2mm (tròn như bánh đa nem). Mộc nhĩ ngâm nở rửa sạch, để 
thật ráo. Thít nạc thái miếng to giã nhuyễn như giò sống thúc 
nước mắm cô cạn, mì chính, hạt tiêu; nếu là giò sống thì trộn 
thêm hạt tiêu, mì chính. 

Đặt trứng vào đĩa hoặc thớt, phết thịt già nhuyễn lên 
trứng có độ dày 0,5 - 0,6 cm, xếp mộc nhi phủ kín thịt, sau đó 
phết tiếp lớp thịt lên mộc nhĩ rồi cuộn trứng lại như hình trụ 
lấy dây buộc nhẹ cho trứng khỏi bong hoặc ép thành hình quả 
đào. Đặt trứng vào đĩa đem hấp 20 phút, lấy ra để nguội thái 
khoanh dày lcm, bày vào đĩa. An nguội. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Màu trắng hồng của giò xen lẫn các vân vàng của trứng, 
đen của mộc nhĩ, mùi thơm, vị ngon, ngọt đậm của thịt. 

Kết dính tốt, giòn. 

361 - TRỨNG NHOI THỊT 

Nguyên liệu. 


Trứng vịt (6 quả) 

350 g 

Bột đao 

20 g 

Thịt nạc 

250 g 

Rau mùi 

40 g 

Nấm hương 

5 g 

Muối 


Mộc nhĩ 

5g 

Mì chính 


Bột mì 

50 g 

Mỡ nước 

50 g 

Cà chua 

100 g 

Nước mắm 


Đường 

10 g 

Hạt tiêu 


Hành khô 

15 g 




Quy trình chế biến. 

Thịt lợn băm nhỏ, nấm hương, mộc nhĩ ngâm nở, rửa sạch, 
thái chỉ nhỏ. Hành bóc vỏ, băm nhỏ. Trộn tất cả các thứ trên 
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lại với nhau, cho thêm mì chính, hạt tiêu, nước mắm quật thật 
dẻo. 

Trứng rửa sạch, luộc chín, bóc vỏ, bổ đôi, lấy lòng đỏ băm 
nhỏ đổ riêng. Nhồi thịt vào lòng trắng tròn trở lại như quả 
trứng. 

Cà chua bỏ hạt, băm nhỏ. Hòa bột mì sền sệt phết lên bề 
mặt của thịt nhồi. 

Đun mỡ nóng già, cho trứng vào rán vàng (cho mặt thịt 
xuống trước) lấy ra bày vào đĩa. 

Phi thơm hành, cho cà chua vào xào kỹ, nêm nưóc mắm, 
đường, nước, xuống ít bột đao (hòa nước) bột chín, sốt sánh, 
cho mì chính vừa ăn. 

Dội trùm sốt lên trứng, rắc lòng đỏ trúng, rau mùi lên, ăn 
nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Trứng rán vàng đểu, sốt đỏ hồng, sánh vừa phải. Nổi mùi 
thơm của thịt, nấm, vị ngon, ngọt đậm. Trứng không vỡ, nhân 
không bong, trình bày đẹp. 

362 - TRỨNG ĐÚC CUA BE 

Nguyên liệu. 


Trứng vịt (5 quả) 

300 g 

Nấm hương 

5g 

Cua bể 

500 g 

Miến 

20 g 

Thịt nạc vai 

100 g 

Muốỉ 


Hành kho 

20 g 

Nước mắm 


Mở nước 

50 g 

Mì chính 


Mộc nhĩ 

5 g 

Hạt tiêu. 



Quỵ trình chế biến. 

Cua bể rủa sạch, bỏ yếm gd lấy thịt và gạch cua {nếu cố). 
Thịt nạc rửa sạch, băm nhỏ. Mộc nhĩ, nấm hương ngâm nở, 
rửa sạch, thái chỉ. Hành bóc vỏ, bãm nhò. Miến ngâm nước 
cho mềm, cắt khúc 3 cm. Đập trứng vào bát, cho thịt, cua, 
hành, miến, nấm hương, mộc nhỉ, hạt tiêu, mi chính, mắm, 
muối vào trộn đều. 
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Dùng dụng cụ nông đáy, đun mõ nóng già, đổ trứng vào 
dàn đểu, dày 1,5-2 cm. Khi trứng vàng mật dưới thì lật mặt 
trôn xuống rán vàng, lấy ra thái miếng. Bày đĩa ãn nóng. 

Nếu không rán thì xoa mỡ vào khay, đổ trứng vào lắc đều 
rồi bỏ lò nướng chín vàng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Trứng vàng đều hai mặt, thơm mùi trứng, thịt, cua, hành 
được rán; vị ngon, ngọt đậm của thịt, cua, độ dày đều, kết dính 
tốt; trứng chín không bỏ, không vờ. 


363 - TRỨNG ĐỨC RƯƠI 


Nguyên liệu. 

Trứng vịt (4 quả) 

240 g 

Nước mắm 

Rươi (tươi) 

300 g 

Muối 

Hành khô 

30 g 

Mì chính 

Mõ nước 

30 g 

Hạt tiêu. 

Quy trình chế biến. 

Rươi rửa sạch, giã nhuyễn, 

cho tiêu, 

muối, hành khô (thái 


mỏng), nước mắm, mì chính, trứng đánh đếu. 

Cho mõ vào chảo đun nóng già, đổ hỗn hợp trứng, rươi vào 
dàn đều, rán vàng 2 mặt 

Khi ản: cắt thành miếng, bày ra đĩa. Ản nóng. 

Yêu cấu cảm quan. 

Trứng đúc có màu vàng, thơm dậy mùi trứng rán, vị ngon 
ngọt đậm của thịt rươi, béo ngậy; trứng và rươi không bã, 
giòn, xốp đều, vết cắt min. 


364 - TRỨNG ĐỨC TÔM 


Nguyên liệu. 



Trứng gà (4 quả) 

180g 

Mỡ nước 

Tôm tươi 

200 g 

Nưóc mắm 

Thịt nạc vai 

100 g 

Muôi 


21-555 MAVN 
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Mộc nhĩ 10 g Mì chính 

Hành khô 20 g Hạt tiêu- 

Quy trình chế biến. 

Tôm tươi rủa sạch, bóc vỏ, bỏ đầu, băm nhỏ. 

Thịt nạc bàni nhỏ. Mộc nhĩ ngâm nở, rủa sạch, bàm nhỏ. 
Hành khô băm nhỏ. Trứng đập ra bát. Trộn: Trứng, thịt, tôm, 
hành, mộc nhĩ, hạt tiêu, muôi, nước mắm, mì chính thật đều. 

Đun mỡ nóng già cho hỗn hợp trứng vào quấy đêu, lắc cho 
trứng dàn đều, rán vàng đểu hai mặt trứng, mang ra để nguội, 
cắt miếng, bày đĩa. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Sản phẩm nổi màu vàng, thơm ngon, ngọt chủ yếu của tôm 
thịt. Sản phẩm có độ kết dính tốt, xốp, không xác, không V0 
nát. 


365 - TRỨNG RÁN NGUYÊN QUẢ 

Nguyên liệu. 

Trứng gà (4 quả) 180 g Tiêu bột 

Mở nước 40 g Muôi bột. 

Quy trinh chế biến. 

Đun mở nóng già, đập trứng cho vào mỡ rán, rắc muôi tiêu 
trên mặt. Rán đến khi lòng trắng trứng chín hoàn toàn. Lòng 
đỏ se mặt, chín 50% mang ra ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Sản phẩm có màu trắng, đỏ rõ ràng của trứng, thơm ngon, 
béo ngậy, lòng trắng, lòng đỏ còn riêng biệt, lòng đỏ dẻo quánh 
không chín hoàn toàn. 
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LƯƠNG THỰC 


Lương thực chiêm vai trò trọng yếu trong bữa ăn hàng 
ngày chiêm 60% nãng lượng cung cấp cho cơ thể, thành phần 
chủ yếu là gluxit. Lương thực sử dụng trong ăn uống như gạo 
tẻ, gạo nếp, ngô, khoai, sắn, đỗ, lạc. Các chế phẩm của gạo như 
bún, bánh phỏ, bánh hỏi. Các chế phẩm của bột mì như mì sợi, 
mì tươi... Các chế phẩm của sắn, đậu xanh như miến. 

Thực tế các chế phẩm của lương thực rất phong phú nhưng 
ỏ đây chỉ đề cặp đến nhũng sản phẩm trên vì có liên quan đến 
nhũng món ăn sẽ trình bày ơ phần sau. 

I. Cách lựa chọn 

ỉ. Các loại hạt: Gạo, ngô, đỗ, lạc, vừng... đều phải đểu hạt, 
không sâu mọt, ẩm mốc, không có mùi vị lạ. 

- Gạo tẻ: Có nhiều loại, nên chọn loại hạt dài, tỉ lệ hạt gãy 
ít, không lẫn thóc, không có sạn, trắng trong, có mùi thơm. 

- Gạo nếp: Chọn loại to hạt, trắng đục đều hạt, không có 
mùi vị lạ, thơm dùng để nấu xôi. 

Loại nhỏ hạt, chất lượng kém dùng để nấu cháo, làm 
bánh... 

- Đỗ xanh có 2 loại: Đỗ mõ và đỗ hạt tiêu. Dùng đỗ hạt tiêu 
vàng và thơm hơn. Chọn loại đều hạt, khi xay vở đôi đều đặn 
không bị gãy nát. 

- ĐỖ đen có 2 loại: Xanh lòng và vàng lòng. Chọn loại đỗ 
mới xanh lòng, cắn giòn, đều hạt, cảng tròn, không có hạt rám. 

■ Lạc nhân: Chọn loại vỏ đô, đểu hạt, tách đôi vài bạt 
không bị mốc ỏ trong, dùng loại lạc hạt chay thì thơm và béo 
hơn cả, không dùng lạc hạt bị nhãn vỏ. 

- Vừng có 2 loại: Nếp và tẻ. Dùng vừng nếp hạt mẩy, đểu, 
thơm và béo hơn. Chú ý phải đài trước khi sử dụng vì nhiều 
sạn ban. 

- Bún tươi: Chọn loại sợi săn dài thành từng con, màu 
trắng, ngửi không chua, sợi ráo. Có 2 loại bún con và bún rỐL 
Bún con phải đều con, định hình đều không nát. Tùy theo yêu 
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cầu của từng món mà sử dụng các loại khác nhau: Bún chả, 
bún nem dùng bún con. Bún vịt, gầ, cua... dùng bún rôi. 

- Bún khô: Chọn loại khô, nhỏ sợỉ, săn, màu trắng, ngửi 
không có mùi lạ. 

- Bánh phỏ tươi: Màu trang, sờ vào ráo tay dẻo tơi, không 
dính, không có mùi chua, thái đều, nhả. 

- Bánh phở khô: Chọn loại trắng, sợi nhỏ, đều, không có 
mùi vị lạ. 

- Miến {bún tàu) có 2 loại làm từ đậu xanh và làm từ sắn, 
dong riềng. Chọn loại sợi nhỏ, trang trong, không có mùi vi. 

- Mĩ sợi: Chọn loại sợi dài, sản, có màu sắc tùy theo từng 
loại, có mùi thơm, không có mùi am mốc, không lẫn tạp chất. 

- Các loại bột, hạt xem ở phần bánh, mứt, kẹo. 

II. Cách bảo quản 

L Bảo quản các loại hạt khố 

- Gạo tẻ, nếp, ngô để trong bao tải, bao dứa chất trong kho 
thoáng gió, thỉnh thoảng lại đảo, tránh nơi ẩm ướt, nóng. 

- Các loại hạt đỗ, vừng, lạc phải bỏ vào dụng cụ kín, nếu có 
vôi cục lót ở dưới càng tốt. 

■ Các loại sợi khô như mì, miến, bún để trong thùng kín có 
định lượng 200 g, 500 g, 1000 g để tiện sử dụng. 

2. Bảo quản các loại bún tươi, bánh phở tươi 

Không bảo quản quá lâu, nếu cần đê 4 - 6 giờ thì cho vào 
dụng cụ thoáng (rổ, rá) đậy bằng vải xô hoặc lồng bàn để nơi 
thoáng, hoặc nếu muốn để qua đêm thì cho vào tủ lạnh (ngăn 
dưới), khi sử dụng phải chần lại. 

III. Những điều cẩn chú ý khi chế biến các sản phâm 
lương thực 

Chất lượng nguyên liệu quyết định đến chất lượng sản 
phẩm, nên mỗi loại nguyên liệu phải đạt theo đúng yêu cầu 
của từng món ăn cụ the. 

Các món xôi, gạo, đỗ phải ngâm cho đủ thủy phần 36%, 
nếu khô xôi khó chín, nếu ướt xôi sẽ bị nát, dụng cụ hấp phải 
thật kín, thi xôi mới chín và dẻo. 
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Các món bún, phở, miến, mì được quyết định bởi bún, bánh 
phở, miến, mì sợi, nước dùng và thịt (bò, lợn, gà, vịt, lươn... ). 
Nước dùng nấu đúng kỷ thuật, không để nước dùng bị đục, bị 
chua... Bánh phở, bún phải được nhúng cho thật nóng. Bát 
đựng phải tráng bằng nước sôi để đảm bảo vệ sinh và nóng. 

- Các loại chè có thêm chất thơm (va ni, dầu chuối, hoa 
bươi...) nên cho vào cuối cùng trước khi bắc khỏi bếp. 


366 • PHỞ BÒ CHÍN (300 BÁT) 
Nguyên liệu. 


Xương bò 

15000 g 

Hành hoa 

1500 g 

Đuôi bò (1 chiếc) 

1000 g 

Rau thơm, mùi 

500 g 

Nước mắm I 

2000 g 

Thịt bò II, III 

8000-9000 g 

Hành khô 

450 g 

Bánh phở thái 

54000 g 

Gừng 

750 g 

Nước lã 

100000 ml 

Quế chi, thảo quả 

25 g 

Gia vị bày bàn 


Muối 

500 g 

Dấm 

2000 ml 

Đường kính 

300 g 

Nước mắm 

2000 g 

Mì chính 

200 g 

Tương ớt 

2000 g 


Quy trình chế biến. 

Nước dùng. Xương rửa sạch, chặt khúc (nếu là xương ống 
thì chỉ đập dập) xếp vào thùng to, đổ ngập nưổc. Đặt lên bếp, 
đun sôi, hớt hết bọt, giảm nhiệt để nước sôi lãn tăn. Hớt bọt 
lần nữa cho thật sạch, tiếp tục đun âm ĩ. 

Quế chi, thảo quả: Sấy khô, giã hơi dập, bọc vào miếng vải 
mỏng, bỏ vào thùng nước xương cùng muối, hành nướng, gừng 
nướng đập dập. Ninh khoảng 5 - 6 giờ, thấy trên mặt nước 
dùng nổi nhiều váng mỡ, xương dóc thịt thì vớt xương ra (hoặc 
gạn nưóc sang thùng khác). Trước khi ăn mdi pha chế nước 
mắm, đưòng và mì chính, 

Luộc thịt. Thịt bò loại 3, 4 rửa sạch, lọc bỏ bạc nhạc, đem 
ngâm vào nước lả khoảng 1 giò vớt ra bóp qua cho bớt đỏ, pha 
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thành từng quả thịt (gầu, bắp, cổ) mỗi loại thịt xâu vào một 
cái móc sắt (để lúc luộc loại nào chóng chín lấy ra trước). 

Sau khi đã hớt hết bọt ỏ thùng xương, tra muối, bỏ hành 
và gừng nướng mói cho thịt vào luộc. Nước sôi trỏ lại lại hớt 
bọt, rồi tiếp tục đun sôi âm ỉ đến khi thịt chín mềm. Thịt chín 
mềm, vớt ra bỏ vào nước nguội, rửa sạch váng mỡ bên ngoài, 
treo lên cho ráo nước và chóng nguội. Trước khi ăn đem thịt 
thái mỏng to bản và ngang thỏ. 

Hành hoa, rau mùi: Nhặt, rửa sạch, thái nhỏ (nếu là hành 
củ tươi, phần củ chẻ mỏng), phần trắng của hành hoa thái 
đoạn dài, chần qua, vớt ra để riêng. 

Nhúng bánh. 

Bánh tráng xong để nguội mới thái nhỏ và đều (bằng 2 
hoặc 2,5 lần chiều dầy của bánh). Thái to, khi nhúng bánh lâu 
nóng, thái nhỏ quá bánh bị nát. 

Cho bánh thái vào giỏ, bỏ vào nước nóng già (70 - 80%), dùng 
đũa khỏa tơi vớt ra vẩy ráo nước rồi đổ vào bát. 

Bày bát 

Sau khi đố bánh vào bát, bày thịt thái lên trên, rắc hành 
hoa, rau mùi và mấy củ hành chần. Chan nước dùng đang sôi 
ngập bánh. Àn thật nóng. Trên bàn ăn bày sẵn nước mắm, 
dấm, tương ớt để người ăn sử dụng theo sở thích. 

Chú ý: Nếu không đủ xương hoặc không có nước mắm loại 
I phải tầng thêm mì chính (hoặc tôm nõn khô). 

Phơ thịt trâu cùng ìàm theo công thức trên. Nhưng nấu 
bằng xương trau phải ngâm rửa kỹ. Tủy xương lấy ra gói vào 
khán nấu riêng càng tốt. Thịt trâu luộc kỹ hơn thịt bò (Tý lệ 
hao của thịt luộc là 45%). 

Định lượng một bát phở: 

Bánh phở thái 180 - 200 g (nhúng rồi tăng 10%) 

Thịt bò chín 18 - 20 g (33 - 36 g thịt sống) 

Nước dùng 0,3 Kt 

Rau, gia vị trong bát 6 - 7 g 

Gia VỊ bày bàn 20 g 


326 



Yêu cầu cảm quan. 

Bánh phở trắng, thịt nâu, các loại rau giữ được màu tự 
nhiên. Phở có mùi thơm đặc trưng của nước phở, vị vừa ăn, 
ngọt, béo. 

Nưác dùng phở trong, sôi liên tục. Bánh phở thái đều, 
mềm, không nát. Thịt thái mỏng, to bản, chín mềm. 

367 - PHỞ XÁ XÍU (300 BÁT) 

Nguyên liệu. 


Xương lọn 

10000 g 

Mở nước 

300 g 

Tôm khô nỏn 

100 g 

Tỏi khô 

50 g 

Nước mắm I 

2000 ml 

Húng Hu 

30 g 

Đương kính 

300 g 

Hoa hiên 

2g 

Mì chính 

200 g 

Xì dầu 

500 ml 

Hành khô 

600 g 

Hành hoa 

1500 g 

Gừng 

600 g 

Rau thơm, mùi 

500 g 

Muối 

500 g 

Gia vị bày bàn 


Nước lả 

10000 ml 

Dấm 

2000 ml 

Bánh phở thái 

54000 g 

Nước mắm 

2000 ml 

Thịt lơn nạc 

10000 g 

Tương ớt 

2000 ml 


Quy trình chế biến. 

Cách làm thịt xá xíu 

Thịt: Rùa sạch để ráo pha thành từng miếng từ 0,15kg đên 
0,200kg chần qua nước sôi, vớt ra để ráo ưổp thịt với xì dầu, 
đường, tòi băm nhỏ và phẩm hoa hiên... Đặt chảo lên bếp đun 
nóng già, bỏ thịt vào đảo đều (đun vừa lửa). Khi thịt bắt đẫu tiết 
mỡ và chín đều mới rắc húng hu vào dảo đều, xúc ra, để nguội. 
Trước khi bày phỏ, đem thịt thái mbng, to bản, ngang thố. 

Nấu nưỏc dùng: Làm giống như phở gà. Các giai đoạn tiếp 
sau giống như làm phở gà. 
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Chu y: Có thê chân thịt vào nồi nước dùng đang sôi để 
nước dùng thêm ngọt. Sau khi chần, hớt sạch bọt ở nước đùng. 

Không ướp húng ììu vào thịt. Vì ưốp húng hu, khi rán thịt 
dễ bị đen, húng lìu mất mùi thơm. 


Thịt xá xíu thu được 6 kg, raõ nưóc 0,1 - 0,2kg 


Định lượng một bát phở: 
Bánh phở chưa nhúng 

Thịt xá xíu chín 
Nước dùng 
Gia vi trong bát 
Gia vị bày bàn 

Yêu cẩu cảm quan. 


180 — 200 g (sau khi nhúng 
tăng lên 10%) 

18 - 20 g (30 - 33g thịt sống) 
0,30 lít 
6-7g 
20 g 


Banh phơ trăng thịt xám, hơi đỏ. Các loại thực phẩm khác 
giữ được màu tự nhiên. 

Phơ có mùi thơm đặc trưng của nước phở, vừa ăn, ưgọt. 

Nước dùng trong, sôi liên tục. Bánh phở thái nhỏ đều, mềm, 
khong nát. Thịt thái mỏng, to bản, chín tới không bã. 


368- 

Nguyên liệu. 

PHỞ GÀ (300 

BÁT) 


Gà mái 


Gừng 

600 g 

(hoặc sống thiến) 

15000 g 

Nước lâ 

10000 ml 

Bánh phở thái 

54000 g 

Hành hoa 

1500 g 

Xương lợn 

10000 g 

Mì chính 

200 g 

Tôm khố nõn 

100 g 

Gia vị bày bàn 

Rau mùi, lá chanh 

500 g 

Dấm 

2000 ml 

Nước mắm I 

^2000 ml 

Nước mắm 

2000 ml 

Đường kính 

300 g 

Tương ớt 

2000 ml 

Hành khô 

600 g 

Muôi 

500 g 
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Quy trình chê' biến. 

Lu Ỹ c : , Gà mái béo (hoặc gà thiến): cắt tiết, làm sạch lông, 
mo moi, rưa trong bụng hêt nước đỏ. Đô nước vừa ngập gà, cho 
ít muôi, hành, gừng, đun sôi, hớt bọt, tiếp tục đun sôi âm ỉ. 
Khi nào gà nổi lên và có váng mỡ trên mặt nước là gà đã chín* 
vớt ra, treo lên cho ráo nước và chóng nguội. Gà thật nguội, loc 
ìấy thịt. Không xé thịt để khỏi mất nước ngọt của thịt Xương 
ga đem đặp dập, bỏ vào nồi nước luộc ninh tiếp lấy nước dùng 
ngọt. 

Nấu nưóc dùng xương lợn: Rửa sạch, đập dập, bô vào 
thùng, đô ngập nước, đun sôi, hớt hết bọt. Sau đó đurỉ nhỏ lửa 
cho nước sôi lăn tăn. Hớt bọt cho thật sạch rồi tiếp tục đun sôi 
âm ỉ. 

Tôm nõn: Nướng qua, gói vào khăn mỏng. 

Hành khố, gừng: nướng thơm, đập dập, bỏ vào thùng 
xương lợn cùng với muối. Khoảng 3 giò sau cho tôm nõn vào 
náu lân. Ninh đến lúc mặt nưóc dùng nổi váng mõ và xương 
dóc thịt thì vốt xương ra (hoặc gạn nước sang thùng khac). 
Trước khi ăn đô lẳn nước luộc gà đã lọc trong, nêm nước mám, 
đường, mì chính vừa ăn. 

Thịt gà để thật nguội, thái miếng to bản, ngang thớ và hơi 
dày. 

,, H A nh ^ hoa ’ r ^ U m ỳị : rửa sạch ’ thái nhỏ. Lá chanh: 

tước bỏ sống lá thái chỉ nhỏ, trộn lẫn với hành mùi. Phần goc 
Cl ^ a hành hoa (dọc hành) cắt đoạn dài lOcm, chần qua, vớt ra 
đê riêng, 

Khi ăn bày bánh phỏ, thịt, rau... như phở bò. 

Chú ý: 

Không lọc thịt gà lúc còn nóng để hạn chế mất nước ngot. 
Không thái thịt mỏng quá để khỏi nát. 

Không có xương lợn thì thay bằng ngan già. 

Định lượng một bát phở: 

Bánh phở 150 - 180 g (nhúng rồi tăng 10%) 

Thịt gà chín 15-18g 
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Nước dùng 300 ml 

Rau gia vị trong bát 6 - 7 g 

Gia vị bày bàn 20 g 

Yêu cẩu cảm quan. 

Bánh phả màu tráng; các loại rau giủ được màu sắc tự 
nhiên. 

Phở có mùi thơm đặc trưng của nước dùng, vị ngọt, vừa ăn, 
không chua. 

Nước dùng trong, sôi liên tục, bánh phồ mềm, không nát, 
thái nhỏ đều, thịt luộc chín mềm. 

369 * PHỞ TẢI LĂN (300 BÁT) 

Nguyên liệu. 


Bánh phở thái 

54000 g 

Đường kính 

300 g 

Thịt bò lọc nõn 

10000 g 

Gừng 

750 g 

Quế chi, thảo quả 

250 g 

Muối 

500 g 

Gừng 

100 g 

Md nước 

3000 g 

Nước mắm 

200 g 

Mì chính 

200 g 

Hạt tiêu 

30 g 

Hành hoa 

1500 g 

Rau thơm, mùi 

500 g 

Gia vị bày bàn: 

Xương bò 

15000 g 

Dấm 

2000 ml 

Đuôi bò 1 chiếc 

1000 g 

Nước mắm 

2000 ral 

Nưổc mắm I 

2000 ml 

Tương ớt 

2000 ml 


Quy trình chê biên. 

Xương nấu và pha chế thành nước dùng (cách làm giống 
như phỏ bò chín). 

Thịt thái to bản, mỏng, ngang thớ, ướp nước mắm, hạt 
tiêu, gừng băm nhỏ. 

Hành, mùi: Nhặt rửa sạch. Phần trắng cắt đoạn dài đem 
chần qua nưốc sôi. Dọc hành thái nhỏ, trộn lãn với rau mùi. 
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Khi ăn, nhúng bánh, vẩy ráo nước cho vào bát to. Đổ mỡ 
vào chảo đun thật nóng già. Xúc 0,20kg thịt đã ướp xào lăn, 
đun thật to lửa, khi miếng thít bò cong lên, chín tới, xúc ra 7-8 
bát, rắc hành, mùi, hành chần, chan nước dùng thật sôi. Ãn 
nóng 

Chủ ý: Khi nào ăn mới xào thịt bò và xào ít một vào chảo 
nhỏ. 


Định lượng một bát phă: 

Bánh phở thái 

Thịt lọc nõn sống 

Nước dùng 

Gia vị trong bát 

Gia vị bày bàn 

Yêu cầu cảm quan. 

Bánh phở trắng, thịt n 
nhiên. 


180 - 200 g 

35 g 
0,300 Lít 
6-7g 

20 g 

. Các gia vị giữ được màu tự 


Phỏ thơm mùi hành phi, hạt tiêu, vị vừa ần, ngọt béo, nước 
dùng trong, sôi liên tục, bánh phở mểm, không bỏ. Thịt xào tái, 
không sống quá, mểm, không dai. 


370 - PHỞ TÁI CHẦN (300 BÁT) 

Nguyên liệu. 

Giống như công thức phở tái lãn nhưng bỏ 3000 g mỡ nước 
ỏ phần thịt bò xào tái. 

Quy trình chê biến. 

Xương đun nấu và pha thành nước dùng. 

Thịt thái ngang thớ, to bản và thật mỏng. 

Khi ăn nhúng bánh, vẩy ráo, cho vào bát to, cho thịt hò (đã 
thái) vào muôi cùng với hành, mùi, múc vào nồi nước dùng 
thật SÔI, lấy dũa khuấy nhẹ cho thịt chín tái, chan vào bát 
bánh phở dâ chuẩn bị. Ản nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Giống như phở tái lản. 
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371 - PHỞ TÁI GẦƯ (300 BÁT) 

Nguyên liệu. 

Bánh phỏ thái 54000 g - 60000 g 
Thịt bò lọc nõn 7 500 g 

Thịt mở gầu chín 3000 g 

Nước dùng bò 
Gia vị trong bát 
Gia vị bày bàn 
Quy trình chế biến. 

Thịt bò lọc nỏn thái mỏng, to bản, ngang thớ. 

Mỡ gầu luộc chín, để nguội, thái mỏng, để riêng. 

Khi ãn nhúng bánh, vẩy ráo cho vào bát to. 

Cho thịt bò và mỡ gầu vào muôi cùng với hành, mùi múc 
vào nồi nước dùng thật sôi, lấy đũa khuấy nhẹ cho thịt chín 
tái, chan vào bát phồ đã chuẩn bị. An nóng. 

Chứ ý: Thịt và mỡ thái thật mỏng, to bản. 

Nước dùng phải thật sôi. 

Yêu cầu cảm quan. 

Giống như phờ tái lần, riêng mỡ phần ăn giòn và béo. 


Như phở tái chần 


372 - PHỞ TÁI SỤN (300 BÁT) 


Nguyên liệu. 

Bánh phả thái 
Thịt, bò lọc nõn 
Sụn bò luộc chín 


54000-60000 g 
7500 g 
4500 g 


Nước dùng bò 
Gia vị trong bát: 

Gia vị bày bàn 

Quy trình chế biến. 

Cách làm như phỏ tái 



Như phở tái chần 


gầu 
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Chú ý: Miếng thịt có sụn ỏ vai bò (thịt loại II) đem luộc 
chín kỹ, đe nguội rồi thái mỏng. 

Định lượng một bát phở: 

Bánh phở thái từ 180 - 200 g (nhúng rồi tăng 10%) 

Thịt lọc nõn sổng 25 g 

Sụn luộc chín 15 g (sống 25 g). 

Nước dùng 0,3 lít. 

Gia vi trong bát và bày bàn: như các món phơ tái. 

Yêu cầu cảm quan. 

Giông như phỏ tái chần, riêng sụn phải giòn. 


373 - PHỞ TÁI SÁCH (300 BÁT) 
Nguyên liệu. 

Bánh phở thái 54000 - 60000 g 
Thịt bò lọc nõn 7500 g 


Sách bò 4500 g 

Nước dùng bò ^ 

Gia vị trong bát > Giống như phỏ tái chần 

Gia vị bày bàn J 

Quy trình chê biến. 

Cách làm trình tự giống như các món phở tái. 

Kiêng sách bò phải ngâm rủa thật sạch, ngâm vào nước 
phèn pha loáng. Trước khi ăn vớt ra để ráo nước, thái miếpg 
mong ngang lá sách cho cùng vào muôi đã có thịt thái và rau 
thơm, hành, làm giông như phở tái chần. 

Đinh lượng một bát phở: Như các món phở tái. 

Yêu cầu cảm quan. 

Giống như phâ tái chần, riêng sách phải giòn, khồng hôi. 
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374 - PHỞ XÀO MỂM THỊT BÒ <5 ĐĨA) 
Nguyên liệu. 


Bánh phả thái 

1500 g 

Hành tươi 

50 g 

Mỡ nước 

100 g 

Bột đao 

10 g 

Hành hoa 

50 g 

Gừng 

5 g 

Muối bột 

5 g 

Hạt tiêu 

2g 

Thịt bò lọc nõn 

250 g 

Mì chính 

2 g 

Mỡ nước 

150 g 

Nước mắm 

50 ml 

Cần tỏi tây 

250 g 

Nước dùng bò 

500 g 

Cà rốt 

100 g 

Rau thơm 

25 g 

Cà chua chín 

100 g 




Quy trình chế biến. 

Xào bánh: 

Bánh phở: Gỡ tơi, rắc muối bột. 

Hành hoa: Thịt rửa sạch, cắt khúc ngắn. 

Cho rnd vào chảo đun nóng già, láng khắp mặt chảo. 

Bỏ bánh vào, tãi mỏng trong lòng chảo. Thỉnh thoảng lật 
trỏ cho bánh khỏi cháy. Khi sợi bánh săn, rắc hành hoa vào 
xóc đều đồ vào đìa sâu lòng. 

Xào thịt: 

Thịt và các thứ rau làm thành món thịt bò xào chân tẩy, 
dội phủ lên đĩa bánh, rắc rau mùi và hạt tiêu lên trên. An 
nóng. Phỗ và thịt nên xào ít một bằng chảo nhỏ và ăn ngay, 
không để nguội. 

Thịt bò loại I lọc xong càn lại 2/3 thịt lọc nỏn. 

Định lượng một đĩa phở: 


Bánh phở thái 300 g 

Thịt bò lọc nỏn 50 g 

Rau tươi 100 g 

Mỡ nước 40 g 

Các gia vị khác 10 g 
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Yêu cầu cảm quan. 

Bánh phỏ trắng, thịt nâu, giũ được màu sắc tự nhiên của 
raư quả. Phỏ xào thơm mùi hành tỏi phi, vị vừa ăn, béo, ngọt. 
Các loại rau chín tới; thịt mềm, không dai; bánh phỏ sàn mềm. 
Nước sốt vừa đủ ướt bánh và bóng. 

375 - PHỞ XÀO MỂM THỊT GÀ 

Công thức và cách làm giống như phả xào mềm thít bò. 
Thay thịt bò bằng thịt gà. Không có cà chua tươi. 

Thịt gà nạc 250g = 420 g gà hơi. 

Định lượng một đĩa phở giôhg như đính lượng phô xào thịt 
bò. 


376 - PHỞ XÀO MỂM TIM GAN 

Công thức và cách làm giống như phở xào mểm thịt bò. 
Thay thịt bò bằng tim gan, 

Định lượng một đĩa phỏ giống như định lượng phơ xào thịt 
bò. 


377 - PHỞ XÀO GIÒN THỊT BÒ (5 ĐĨA) 


Nguyên !i£u. 

Bánh phở thái 

1000 g 

Cà chua 

100 g 

Mỡ nưóc 

200 g 

Hành tươi 

50 g 

Muối bột 

5g 

Bột đao 

20 g 

Bột đao 

100 g 

Muôi 

5 g 

Thịt bò lọc nõn 

250 g 

Gừng 

5g 

Mõ nước 

100 g 

Hạt tiêu 

2g 

Cần tỏi tây 

250 g 

Nưỏc mắm 

50 ml 

Cà rốt 

100 g 

Nước dùng bò 

500 ml 

Quỵ trinh chế bỉến. 

Bánh phơ chao giòn- Bánh phở 

gở tơi, rắc muối 

bột, trộn 


đều. Bột đao nghiền rây mịn, bỏ tạp chất. 
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Cho nhiều mỡ vào chảo, đun nóng già, lấy bột đao rắc vào 
bánh và rũ cho tơi. Bỏ một ít bánh vào chảo md nóng già, chao 
giòn vỏ, vớt ra ngay, tiếp tục chao mẻ khác, chao xong cho 
bánh vào đĩa to. 

Xào thịt. Thịt bò và các thứ rau làm thành món xào chân 
tây, dội phủ lên bánh, rắc hạt tiêu và rau mùi lên trên cho ăn 
nóng. 

Chú ý: Bánh phở chao xong ãn ngay. Để nguội bánh sê khô 
và dai. Phở xào có thể dùng rau xà lách ăn kèm. 

Định lượng một đĩa phở: 


Bánh phở thái 200 g 

Thịt lọc nõn sống 50 g 

Các thứ rau tươi 100 g 

Mỡ nước 60 g 

Các gìa vị khác 10 g 


Yêu cầu cảm quan. 

Bánh phở hơi vàng. Thịt nâu, giữ được màu sắc tự nhiên 
của rau quả. 

Phơ xào thơm mùi hành tỏi phi, vị vừa ăn, béo. 

Thịt mềm, không dai, bánh chao giòn, không dai; nước sốt 
vừa đủ ướt bánh, bóng. 

378- PHỞ XÀO GIÒN THỊT GÀ 

Công thức và cách làm giông như phở xào giòn thịt bò. 
Thay thịt bò bằng thịt gà và không có cà chua tươi. 

Thịt gà nạc 250 g = 420 g gà hơi. 

379 - PHỞ XÀO GIÒN TIM GAN 

Công thức và cách làm giông như phô xào giòn thịt bò, 
thay thịt bò bằng tim gan. 
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380 - PHỞ ÁP CHẢO NƯỚC (300 BÁT) 
Nguyên liệu. 


Bánh phỏ thái 

54000 g 

Đường kính 

200 g 

Thịt bò lọc nõn 

9000 g 

Hành khô 

250 g 

Cần tỏi tây 

9000 g 

Gừng 

500 g 

Cà rốt 

3000 g 

Muối 

1000 g 

Cà chua tươi 

3000 g 

Mì chính 

150 g 

Hành tươi 

1500 g 

Nưóc lã 

70 000 ml 

Muôi 

1000 g 

Bột đao 

500 g 

Hạt tiêu 

30 g 

Hành hoa 

1500 g 

Mỡ nước 

1000 g 

Gia vi bày bàn 

Xương bò 

10 000 g 

Rau thơm 

500 g 

Đuôi bò (1 c) 

1000 g 

Dấm 

2000 ml 

Tương ớt 

2000 ml 

Nước mắm 

500 ml 

Nước mắm loại I 

2000 ml 




Quy trình chê biến. 


... Th ; t thái ™ỏng ngang thớ và to bản, ướp nước mắm, 
tiêu, gừng băm nhỏ và bột đao. 

Cần tỏi tây nhặt rửa sạch, bỏ bớt lá già, thái vát. 

Cà rốt cạo rửa sạch thái mỏng. 

Cà chua căt bỏ hạt, thái miếng cau. 

Hành tươi thái mỏng theo chiều dọc. 

Bỏ mõ vào chảo đun nóng già. Phi thơm hành, gừng băm 
nho, bỏ thịt vào xào tái, xúc ra. 

c . h ?-_ tb ! m mỡ vào ch ®° đun nóng già, trút cà rốt vào đảo 
qua, tiệp đên cần tồi tây, cà chưa, hành tươi vào xào lẫn. Nem 
vừa mám muối, cho nước dùng {hoặc nước sôi) rưới bột đao hòa 

nước la. Đảo đều. Bột chín, đổ thịt bò xào vào, trọn đêu la 
được. 

Cách sơ chê các rau gia vị như các món phở bò, phở gà. 


22*555 MĂVN 
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Khi ãn, nhúng bánh qua nước sôi, vẩy ráo nước, trút bánh 
vào bát to, để thịt xào chán tẩy lên trên, rắc hành mùi. Nước 
dùng sôi, cho hột đao vào làm nưóc hơi sánh, chan vào bát phỏ 
ăn nóng. 

Chứ ỷ: 

Nên xào thịt với lượng ít (mỗi lần), to lửa để thịt không bị 
chảy nước. 

Mùa hè nên thay cuộng cải trắng làm chân tẩy. cỏ thể 
dùng thịt gà, thịt lợn, lòng gà... thay thịt bò. 

Định lượng một bát phở: 


Bánh phỏ thái 
Thịt lọc nõn 
Các thứ rau tươi 
Mõ nước 
Nước phỏ 


180 g (nhúng rồi tăng 10%) 
30 g (45 g loại I chưa lọc) 
55 g (kể cả thải bỏ) 

3g 

200 ml 


Gia vị trong bát 6 - 7 g 

Yêu cẩu cảm quan. 

Các loại rau quả giủ được màu tự nhiên: nôi mùi thơm 
hành tồi phi. Nước phỏ hơi sánh, rau chín tới, thịt chín tới, 


mềm, không dai, vị phở vừa ăn, ngọt và béo. 


381 - PHỞ SỐT VANG (300 BÁT) 


Nguyên liệu. 

Bánh phỏ thái 

50400g 

Bột đao 

600 g 

Thịt bồ 11, III 

30000 g 

Hành hoa 

1500 g 

Hành khô 

300 g 

Rau thơm 

500 g 

Tỏi khô 

150 g 

Muôi 

500 g 

Mõ nước 

1500 g 

Gia vị bày bàn 


JMuớc mắm 

500 ml 

Dấm 

2000 ml 

Rượu vang 

700 g 

Nước mắm 

2000 g 

Phẩm hoa hiên 

3 g 

Tương ớt 

2000 ml 

Nước dùng hò 

60 000 ml 
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Quy trình chế biến. 

Thịt bò. Rửa sạch để ráo, thái miếng vuông quân cờ (18- 
20g/miếng), ướp nước mắm, hành tỏi băm nhỏ. 

Đun mỡ nóng già, bỏ thịt vào xào vàng (đun lửa cháy to để 
thịt khói chảy nước. Trút thịt sang nồi khác, đổ nước dùng 
ngập thịt, đun sôi. Đậy vung đun âm ỉ vài giờ. Khi thít chín 
nhừ thi cho rượu, bột đao và phẩm hoa hiên hòa với nước lã 
làm sốt sánh mượt. 

Nêm lại vừa ăn. Đê thịt cạnh bếp giữ nóng cho tới lúc ăn. 

Hành hoa, rau mùi: Nhặt rửa sạch, thái nhò. 

Khi ăn, nhúng bánh vào nước nóng, vẩy ráo cho vào bát to, 
rắc hành mùi lên trên, ãn nóng. 


Chú ỷ: Thịt có thể chần qua đê dễ thái. Khi xào 
đun lửa to để thịt không chảy nước. 

thịt cần 

Định lượng một bát phỏ: 

Bánh phỏ thái 200 g 

Nước sốt 

20Ơ mi 

Thịt bò sốt 100 g 

Mỡ nước 

5 g 

Gia vị trong bát 6 - 7 g 

Gia vi nâu thịt 

2g 


Gia vị bày bàn 

20 g 

Yêu cẩu cảm quan. 



Thịt bò sôt màu nâu đỏ, Thơm mùi rượu; vị ngọt, vừa ăn, 
hơi béo, không chua. Bánh phở không nát, không bở. Thịt chín 
nhừ nguyên miếng, không bă. Nước sốt sánh mượt. 


382 - PHỠ CHUA (100 BÁT) 


Nguyên liệu. 


Bánh phỏ: 


Miến chao : 


Bánh phỏ thái 

15000 g 

Miến khô 

200 g 

Mỡ nước 

200 g 

Mỡ nước 

100 g 

Xì dầu 

300 g 

Sốt chua ngọt: 


Mì chính 

20 g 
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Nước dùng ngọt 

10000 ml 

Nước dùng ngọt 

10000 ml 

Thịt xá xíu: 


Dấm 

2000 g 

Thịt lợn nạc 

2500 g 

Đường 

1000 g 

Mô nước 

100 g 

Mổ nước 

200 g 

Tỏi khô 

20 g 

Hành tỏi khô 

100 g 

Đương kính 

5g 

Gừng 

50 g 

Xì dầu 

10 g 

Tương ớt 

500 g 

Húng Hu 

2g 

Bột đao 

300 g 

Hoa hiên 

1 g 



Tim, gan, cổ hũ ÌỢn xíu: 

Khoai môn rán giòn: 

Tim, gan lợn 

3000 g 

Khoai môn 

2000 g 

Cổ hũ lợn 

1200 g 

Mỡ nước 

400 g 

Mỡ nước 

200 g 

Rau gia vị: 


Xì đầu 

10 g 

Rau thơm, mùi 

500 g 

Đường 

150 g 

Gia vị bày bàn: 


Tỏi khô 

50 g 

Nước mắm 

1000 ml 

Hoa hồi, quế chi 

10 g 

Dấm 

1000 ml 

Muôi 

20 g 

Tương ớt 

1000 ml 

Đu đủ bóp xôi: 




Đu đủ xanh 

10000 g 



Dấm 

500 ml 



Đường 

250 g 



Muối 

200 g 



Lạc 

300 g 




Quy trình chế biến. 

Bánh phở 


Hòa tan mì chính*vào xì dầu và mờ, đun sôi. Bỏ bánh phỏ 
vào rô tre, nhúng vào nước nóng già (70 - 80°C) dùng đùa khỏa 
tơi, vẩy thật ráo nước, trộn với xì dầu và mỡ nước, trút vào bát. 
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Thịt lợn xá xíu. 

Thit làm giống như ỏ môn phỏ thịt xíu. Lúc sáp án, thịt 
thái chân hương, đe riêng. 

Tim, gan, cổ hũ xíu 

Tim, gan, cổ hũ làm sạch để ráo 

Đun mờ nóng già. Rỏ tim, gan, cổ hủ vào quay vàng đều. 
Cho tỏi băm nhỏ) bỏ tiếp đường, xì dầu, muôi, hoa hồi, quê chi 
và một ít nước. Đậy vung kín, đun sôi âm ỉ. Khi gan chín tới, 
vbt ra trước. Tiếp tục đun tim, cô hũ chín mềm, vớt ra để 
nguội. Vớt hoa hồi, quê chi bỏ đi. 

Trưóc khi án, tim gan thái chân hương, cổ hũ (để thật 
nguội) thái chỉ, chao giòn, đê riêng. 

Đu đủ bóp xôi 

Chọn quả đu đủ xanh, già và to, bô đôi theo chiều dọc, cạo 
hêt ruột, rửa sạch, nạo sợi dài. Rãc ít muôi vào đu đủ nạo, trộn 
đều. Khoảng một giờ sau đem vắt ráo, trộn với 10% dấm, 5% 
đường (so với đu đủ đả văt ráo). 

Lạc: Rang vàng, bỏ vỏ, giă dập. 

Miến chao 

Đun mở nóng già, bỏ miến vào chao cho nở phồng đều, vớt 
ra đế ráo mỡ. 

Khoai môn rán giòn 

Khoai môn: Gọt vỏ, thái chi, ngâm vào nước lă pha muôi 
khoang một giò, vớt ra, rửa sạch, vắt ráo. 

Cho nhiều md vào chảo, đun nóng già, thả khoai vào rán 
giòn, vớt ra đê ráo mỡ. 

Khí ăn lót đu đủ xuống đáy bát, tiếp đến bánh phở. Bày 
tim, gan, cô hũ, thịt xíu lên trên; dội sốt chua ngọt, rắc lạc, 
miến, cổ hu, khoai môn, hành, mùi. Trên bàn bày sẵn mắm, 
dâni, ớt đe người ăn tự chế theo khẩu vị, 

Chủ ỷ: 

Bánh phơ ăn đến đâu, nhúng đến đấy. Không nhúng trước 
và đê lâu đế bánh khỏi bị cứng. 


341 



Không để gan chín quá. Gan chín quá ăn khô. 

Không có hoa hổi, quế chi thì thay bằng húng liu. 

Miến chao: Phải giữ cho miến nóng đến lúc ăn. Miến chao 
ăn nguội sẽ dai. 

Định lương một bát phố : 


Bánh phả 150 g 

Thịt lợn xíu 15 g 

Tim, gan, cổ hũ 25 g 

Đu đủ ngâm 50 g 

Lạc rang 5 g 

Miến chao 2 g 

Sốt chua ngọt 125 ml 

Khoai môn rán 10 g 


Yêu cầu cảm quan. 

Các loại thực phẩm chế biến giữ được màu tự nhiên. Phả 
thơm mùi lạc, rau mùi, dấm... Vị vừa ăn, vi chua ngọt vừa 
phải, béo, giòn. 

Bánh phở mềm, không nát, thịt xíu không khô, ăn mềm, cắt 
thái đều, nước sốt sánh mượt, trộn đêu trong phở. 


383 - MIẾN VỊT (100 BÁT) 


Nguyên liệu. 




Vịt bầu 

5000 g 

Rau răm 

200 g 

Miến 

4000 g 

Nước mắm 

500 ml 

Xương lợn 

8000 g 

Mì chính 

20 g 

Hành tươi 

1000 g 

Gừng 

100 g 

Mò nước 

200 g 

Hành khô 

200 g 

Hạt tiêu 

20 g 

ôt tươi 

200 g 


342 



Quy trình chế biến. 

Vịt cắt tiết, làm sạch lông, mổ moi, bỏ nội tạng, bỏ hoi, 
luộc chín, gõ thịt, thái mỏng. Lòng vịt sơ chê sạch, thái chỉ. 

Xương vịt đập dập cùng xương lợn, cho vào nồi nước luộc 
vịt nấu nước dùng. Nướng gừng, hành khô cho thơm, đập dập, 
cho vào nồi nước dùng, lọc lấy nước dùng trong. 

Miến chần nưỏc nóng, cắt khúc ngắn. Rau răm, dọc hành 
thái nhỏ, củ hành thái mỏng. 

Đun mơ nóng già, phí thơm hành, trút lòng vịt vào xào 
chín, nêm vừa nước mắm, hạt tiêu, xúc ra, để riêng. 

Nước dùng trong đun sôi lại, nêm vừa nước mắm, mì 
chính. 

Miến đơm ra bát, bày thịt, lòng vịt lên trên, rắc hành, rau 
răm, múc nưốc dùng thật sôi dội lên, ăn nóng kèm ớt thái 
mỏng, hạt tiêu. 

Yêu cầu cảm quan. 

Các nguyên liệu có màu dặc trưng. Thơm, không hôi, vị 
ngon ngọt, vừa ăn. Nước dùng trong nhiều hơn cái, miến 
không nhũn nát. 


384 - MIẾN GÀ ( 100 BÁT) 


Nguyên liệu. 


Thịt gà 

5000 g 

Hạt tiêu 

80 g 

Miến 

4000 g 

Mì chính 

20 g 

Nấm hương 

100 g 

Rau ràm 

300 g 

Mở nước 

200 g 

Gừng 

100 g 

Xương lựn 

8000 g 

Hành củ 

200 g 

Rau mùi 

500 g 

Ót tươi 

200 g 


Nước mắm 500 ml 

Quy trình chế biến. 

Gà sơ chê sạch, mổ moi, luộc chín, gỡ thịt thái mỏng. Lòng 
gà sơ chế sạch, thái chỉ. 
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Nấm hương ngâm, rửa, bỏ chân, thái chỉ. 

Xương gà đập dập cùng xương lợn cho vào nồi nưóc luộc gà 
nấu nước dùng. Nướng gừng, hành khô cho thơm, đặp dập cho 
vào nước dùng, lọc lấy nước dùng trong. 

Miến chần nước nóng, cắt khúc ngắn. 

Rau răm, mùi thái nhỏ. Dọc hành thái nhỏ, củ hành thái 
mỏng. 

Đun mỡ nóng già, phi thơm hành, trút lòng gà vào xào 
chín, nêm vừa mắm, hạt tiêu, cho nấm vào đảo đều, xúc để 
riêng. 

Nước dùng trong đun sôi, nêm vừa mắm, mì chính. 

Miến đơm ra bát, bày thịt, lòng gà lên trên, rắc hành, răm, 
mùi, múc nước dùng thật sôi dội lên. An nóng kèm ớt thái 
mỏng, hạt tiêu. 

Yêu cầu cảm quan. 

Các nguyên liệu có màu đặc trưng. Thơm, ngọt, vừa án. 
Nước dùng trong, nhiều hơn cái. 

385 - MIẾN LƯƠN (100 BÁT) 

Nguyên liệu. 


Lươn 

6000 g 

Gừng 

100 g 

Miên 

4000 g 

Hành khô 

200 g 

Xương lợn 

8000 g 

Nước mắm 


Hành tươi 

1000 g 

Mì chính 

20 g 

Mộc nhĩ 

200 g 

Hạt tiêu 

20 g 

Mờ nước 

500 g 

Muôi. 


Rau mùi 

200 g 




Quy trình chế biến. 

Lươn sơ chế sạch, cho vào nưổc lạnh luộc chín vớt ra gà lấy 
thịt, xương cho vào nồi luộc đun kỹ. 
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Xương lợn đập dập cho vào nước lạnh, nấu kỹ lấy nước 
dùng đô vào nước luộc lươn ninh kỹ nhỏ lửa. Gừng, hành 
nưống vàng đập dập, cho vào nồi nước dùng lọc lấy nước trong. 

Miên chần nước sổi, cắt ngắn. Mộc nhĩ ngâm, rửa sạch, 
thái chỉ, Dọc hành thái nhỏ, củ hành thái mỏng. 

Rau răm rửa sạch thái nhỏ. 

Cho mò vào chảo, để nóng già, phi thơm hành củ đổ lươn 
va mọc nhi vào xào sàn, nêm vừa nước mắm, hạt tiêu xúc ra 
đê ricng. 

Nước dùng đun sôi lại, nêm vừa nước mắm, mì chính. Múc 
miên ra các bát, xúc lươn đổ lên trên rắc hạt tiêu, rau răm, 
mùi, dội nước dùng thật sôi lên trên, cho ăn nóng với ớt tươi 
thái mỏng hoặc tương ớt. 

Yêu cầu cảm quan. 

Miên trong, lươn sãn màu nâu đcn, mùi thơm của hạt tiêu, 
rau răm, thịt lươn không tanh, vị ngọt. Nước trong nhiều hơn 
cái. 


386 - MI THỊT BÒ (300 BÁT) 

Nguyên liệu. 

Công thức như công thức phơ bò chín 

Thay bánh phả bằng 22500 g mì sợi. 

Quy trình chế biến. 

Cách nấu nước dùng như cách làm của phở bò chín. 

Chần mì: Đun sôi nhiều nước, cho mì vào, dùng đùa 
thường xuyên quấy cho mì khỏi vón cục và chín đều. Khi mì 
chín vớt ra rổ, dội nước nguội, để ráo nước. 

Lấy 150 g mì đã chần, cho vào bát to bày thịt bò thái 
mỏng, to bản lên trên, rắc hành hoa, rau mùi thái nhỏ, hành 
chẩn, chan nước dùng thật sôi. 

Ăn nóng. 

Trên bàn án dặt sần nước mắm, dấm ớt, để người ồn tự ản 
theo sở thích. 
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Yêu cầu cảm quan. 

Sợi mì vàng, thịt nâu, gia vị xanh. Nưóc dùng trong, ngọt, 
thơm, thịt thái mỏng đều, mì chín tới, tơi đều không vón cục. 

387- MÌ THỊT GÀ (300 BÁT) 

Nguyên liệu. 

Công thức như công thức phở thịt gà. 

Thay bánh phở bằng 22500 g mì sợi. 

Quy trỉnh chê biến. 

Cách nấu nước dùng: Như cách làm của phở gà. 

Chần mì: Như cách làm mì thịt bò. 

Cho mì vào bát, xếp thịt lên trên, rắc dọc hành, rau mùi, lả 
chanh thái chỉ, chan nước dùng sôi. Ản nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Sợi mì vàng, chín tới, không vón cục. Thịt gà trắng, vàng, 
gia vị xanh. Nước dùng trong, ngọt, thơm; thịt thái đều. 

388 - MÌ XÀO GIÒN THỊT BÒ (5 ĐĨA) 

Nguyên liệu. 


Mì sợi 

1000 g 

Hành tươi 

50 g 

Mỡ nước 

300 g 

Bột đao 

20 g 

Thịt bò lọc 

250 g 

Mì chính 


Cần, tồi tây 

250 g 

Nước mắm 


Cà rốt 

100 g 

Nước dùng bò 

100 ml 

Cà chua 

100 g 

Muối. 



Quy trình chế biên. 

+ Xào mì: Cho mì vào nước sổi, luộc chín, đổ ra nhúng vào 
nước lạnh, vớt ra ngay, để ráo. 

Cho mỡ vào chảo, đun nóng, cho mì sợi tãi mỏng vào, thỉnh 
thoảng lật trở lên cho khỏi cháy, tối khi mì sợi săn rắc dọc 
hành cắt khúc vào xóc đều, trút vào đĩa sâu lòng. 
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+ Xào thít: Xem ở món "phở xào giòn thịt bò" 

Xúc rau, thịt bày lên đìa mì, rắc tiêu, rau mùi, ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Mì vàng đẹp thơm, giòn. Rau, thịt có màu đặc trưng, bóng 
mượt, vừa ăn, không chảy nưốc. 


389 - MÌ THẬP CAM (15 BÁT) 

Nguyên liệu. 

Mì sợi 2000 g Gừng 50 g 

Gan lợn 200 g Mỡ nước 150 g 

Thịt gà 200 g Nước mắm 

Thịt vịt 200 g Muối 

Cua bê 500 g Mì chính 

Bầu dục lợn 200 g Hạt tiêu 

Mực tươi 200 g Hẹ 

Tôm he 200 g ớt 

Hành củ 50 g Chanh. 

Quy trình chẻ'biến. 

Chân mì:. Đun sôi nhiều nước, cho mì vào, dùng đũa 
thương xuyên quấy mì cho khỏi vón cục và chín đều. Khi chín 


vớt mì tài mỏng ra rổ, dội nưóc nguội. Phi thơm hành mỡ cho 
mì vào xóc đểu 


Bà, thịt vịt luộc chín gd kỹ thịt. Cua bể luộc chín gõ 
Ịấy thịt. Tôm và mực luộc chín thái miếng mỏng to bẳn. Gan 
lợn luộc tái thái miếng mỏng. 

Bầu dục lợn cắt bỏ hoi khía hoa thái thật mỏng to bản. 

Nước luộc thịt trên cho gừng, hành nướng, nêm nước mắm, 
muoi, mi chinh viía ăn thành nước dùng. 

Cho mi vào bát, sắp mỗi thứ một ít lên trên, cho hẹ và hạt 
tiêu chan nước dùng thật sôi. Ăn nóng kèm với ớt và chanh. 
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Yẽu cẩu cảm quan. 

Các nguyên liệu giữ được màu sắc tự nhiên, sản phẩm có mùi 
thơm không tanh, các loại thịt chín vừa, vị ngọt đậm đà; cac 
nguyên liệu cắt thái đều, nước dùng trong và sôi. 

390 - MÌ XÀO NẤM (5 ĐĨA) 

Nguyên liệu. 


Mì sợi 

1000 g 

Dường 

Nấm rơm tươi 

400 g 

Nước mắm 

Cà chua 

200 g 

Muối 

Dưa chuột 

300 g 

Hạt tiêu 

Rau cải soong 

300 g 

Mì chính 

Dẳu ăn 

150 g 

Ớt tươi 

Xì dảu 


Hành tươi. 


Quy trình chẻ biên. 

Xào mì: Làm giống như mì xào giòn. 

Xào nấm: Nấm hương rửa sạch chẻ lầm 4. Cà chua rửa 
sạch cắt mỏng. Dưa chuột cắt khoanh rôi cãt dọc. Cai soong 
rửa sạch cắt khúc ngắn. 

Phi thơm hành trong dầu, cho cà chua, nấm rơm, dưa 
chuột đảo đều (đun to lửa) nêm mắm, xì dầu, đường, mì chính 
cho vừa. Bắc chảo xuống, cho cải soong, hành lá đảo nhanh đô 
lèn trôn đĩa mì xào đã chuẩn bị. Rắc hạt tiêu, ăn nóng kèm VỚI 
ớt. 

Yêu cầu cảm quan. 

Các nguyên liệu giủ được màu săc tự nhiên; san pham 
thơm mùi nấm, vị ngọt vừa ăn, béo. Các loại rau chín tối. 

391 - XÔI ĐẬU XANH 

Nguyên liệu. 

Gạo nếp 1000 g Muối. 

Đậu xanh 300 g 
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Quy trình chế biến. 

, *? ậ , u . x .?.' lh _ xay v3 ngâm nước 'ạ nh 6 giờ, đãi sạch vỏ, nhặt 

het đậu xương. ■ 

°ẫ p ..™v đâ ỉ sạch : ngânl 8 - 10 giò, vớt ra, để ráo. Trộn 
đeu gạo, đô xanh và muôi, cho vào chõ đồ chín. 

Yêu cầu cảm quan. 

trắng xe , n vàng hoa . cau - Mùi thơm vị vừa ăn, 
nạt SÔI déo, mọng, gạo, đậu phân bô' đều. 

392 - XÔI SẮN TƯƠI 

Nguyên liệu. 

Gạo nếp 1000 g Hành củ tươi 100 g 

Sắn tươi 500 g Muối. 

Mỡ nước 50 g 

Quy trình chế biến. 

( i ạ0 . nẻp V0 ’ đăi sạch ngâm nước 8 - 10 giờ, vót ra để ráo. 
XÓC muôi. ’ 

... fl^ ÓC J ỏ - bỏ , lõg . cắ ^ khúc . bổ đòi, ngâm nước 1 giờ, 
vớt ra đội nước, rửa sạch, trộn lẫn gạo. 

hâ'n B í^, n ÌÍÌ á L-! ên J ] )ế f, đun SÔÌ nước ’ đố ' gg0 vồ sắn vào nồi 
hap, đậy vung kín, đồ chín. 

• à , m0ng ' đọc hành cát nhỏ > đun mỡ nóng 

già, cho hành vào phi thơm. e 

đĩa *An nóig ã chín ’ rướl hành m3 lên trên ’ đánh đều, đơm ra 

Yêu cẩu cảm quan. 

. l r tỉ đ ý™ xanh của hành;thơm mùi hành mỡ vị vừa 
ăn, béo bùi; hạt xôi mọng, tơi, sắn chín bở. 


Nguyên liệu. 

Gạo nếp 
Ngô nếp 


393 - XÔI LÚA 

200 g Hành khô 150 g 

500 s Đường kính 150 g 
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Đậu xanh 400 g Muối. 

Mỡ nước 150 g 

Quy trinh chế biên. 

Ngô nếp bung với vôi, đải sạch vỏ, ninh nhừ, đô ra rá đê 
ráo nước. Gạo nếp ngâm 6 giờ, đãi sạch trộn đều vói ngô, xóc 
đều với muôi và cho vào chõ. 

Đậu xanh xay vờ, ngâm, đãi sạch vỏ, để ráo, cho lên trên 
chõ đựng nếp, ngô, đem đồ chín. 

Hành khô bóc vỏ, thái mỏng, rán vàng giòn. 

Đậu chín cho vào cối giã nhỏ, nắm thành từng nãm băng 
quả cam. 

Khí ăn xúc xôi ngô vào bát, thải đậu, rắc hành và mồ lên 
trên, thêm một thìa đường. Ăn nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Xôi có màu trắng, vàng, mùi thclm, vị bùi, béo. Xôi dính 
dều vào ngô, tơi, mọng, ngô chín không bị xương, hành chín 
vàng, thơm, không đắng. 

394 ■ XÔI GẤC 

Nguyên liệu. 

Gạo nếp 1000 g Mỡ nước 100 g 

Gấc chín 500 g Kượu trắng 10 ml 

Đường kính 50 g Muối. 

Quy trinh chế biến. 

Gạo nếp tốt vo sạch, ngâm 8 % giờ, vớt ra dội nước, để ráo, 
xóc muối. 

Bổ gấc lấy ruột và hột, cho rượu trắng vào đánh nhuyễn, 
trộn đều vào gạo, đồ thành xối. 

Khi xôi gần được, tưối mỏ và trộn đưòng vào đánh đều. Xôi 
chín bỏ hột gấc, đơm ra đĩa. 

Yêu cầu cảm quan. 

Xôi có màu đỏ thẫm, mùi thơm, vị vừa ăn, hơi ngọt các hạt 
xôi dẻo, mọng, tơi, bóng. 
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395 - XỐI VÒ 


Nguyên liệu. 

Gạo nếp 1000 g Mõ nưỏc 100 g 

Đậu xanh 500 g Muôĩ. 

Quy trình chế biến, (có 3 cách) 

Cách 1 : 

Gạo nếp vo sạch ngâm nước 8 giò, vớt ra dội lại, để ráo. 
Đậu xanh ngâm, đâi sạch vỏ, đồ chín, giã nhỏ, nắm thành 
từng nắm to bàng quả cam. 

Đồ gạo nếp thành xôi trắng, để nguội qua 1 đêm, thái đậu 
xanh đá đô chín trộn vào xôi, cùng với mở nước và một chút 
nước - Trộn đều, đồ lại một lần nừa, trút ra sàng để nguội, 
sàng bỏ đậu và xôi bị vón cục, chỉ lấy những hạt tơi, nở mọng 
đều. 

Cách 2: 

Xóc muôi vào gạo nêp trước, sau đó cho đậu xanh đã đồ 
chín, thái nhỏ vào gạo xóc đều. Để chỏ thật nóng, đổ gạo trộn 
các thứ trên vào đồ chín, dưới mỡ, trút ra, lấy quạt quạt 
nhanh cho nguội và vò nhẹ cho hạt xôi tơi đều ra. 

ĐỔ xôi ra sàng, sảng bỏ gạo và đậu vón cục đổ vào chõ đổ 
lại lần nữa. 

Muôn cho thêm gấc thì trộn trước, sau đó cho thêm đậu 
xanh đồ chín thái nhỏ và đem đồ lại lần nủa. 

Cách 3: 

Xóc muôi vào gạo trước, sau đó cho đậu xanh đồ chín thái 
nhỏ vào xóc đều. Để cho thật nóng, đổ gạo trộn ỏ trên vào đồ 
chín kỹ, dưới mờ, trút ra, quạt nhanh cho nguội. Sàng bỏ hạt 
vón, chỉ lấy hạt nỏ mọng, tơi đều. 

Yêu cầu cảm quan. 

Xôi có màu vàng chanh, dậy mùi thơm của đậu, nếp ản 
dẻo, béo. Các hạt xôi mọng đều như kén tằm, tơi từng hạt. 
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396 - XÔI THẬP CẨM 

Nguyên liệu. 


Gạo nếp 

1000 g 

Dừa nạo 

100 g 

Hạt dưa 

50 g 

Mỡ nước 

100 g 

Thịt xá xíu 

100 g 

Đường kính 

50 g 

Vừng trắng 

50 g 

Muối. 


Lạp xường 

50 g 




Quy trình chế biến. 

Gạo nếp vo sạch, ngâm, xóc muồi, nấu thành xôi trắng. 
Lạp xường rán chín, thái chỉ. Xá xíu rán chín thái chỉ. Vừng 
rang thdm, giã nhỏ. Hạt dưa rang chín bóc lấy nhân. 

Trộn tất cả các thứ vào xôi, cùng với dừa nạo nhỏ, đường 
kính khi xôi còn nóng, trộn đều, đóng vào khuôn hay đơm vào 
đĩa, nén chặt cho các thứ dính vào xôi. 

Yêu cầu cảm quan. 

Xôi trắng. Mùi thơm, vị bùi, béo. Xôi dẻo, các hạt xôi mọng, 
dính vào nhau. 



397 - XOI VỊ 



Nguyên liệu. 

Gạo nếp 

1000 g 

Vừng trắng 

100 g 

Đường kính 

600 g 

Vani 

2g 

Dừa già 

500 g 

Mỡ nước 

10 g 


Quy trình chế biến. 

Gạo nếp vo sạch, ngâm nước lạnh 8 giờ, vớt ráo, đổ thành 
xôi trắng mềm, dẻo. 

Dừa già bổ đôi, nạo tơi, 1/3 đom băm nhỏ, 2/3 đem vắt lấy 
nước cốt dừa. Vừng xát vỏ, rang thơm. 

Khi xôi được, đem nước dừa, đương, dừa bấm nhỏ cho xôi 
rồ) cho vani vào xào chung, khi nào đường quánh vào xô) là 
được. Đổ xôi ra khay men đâ thoa mõ rồi lây lá chuôi nén cho 
chặt, vừng rắc đều trên mặt, nén kỹ ãn được 1 tuần. 



Nếu muốn ngon hơn cho thêm 0,2 kg đậu xanh, đem ngâm, 
đãi sạch vỏ, đồ chín, tán nhỏ, cho cùng với nước dừa, đường... 

Yêu cầu cảm quan. 

Xôi trắng, nếu cho đặu xanh thì màu hơi vàng. Mùi thơm, 
vị ngọt, béo. Xôi dẻo, hạt xôi mọng, kết dính với nhau. 

398 - XÔI LẠP XƯỜNG 

Nguyên liệu. 

Gạo nếp 1000 g XI dầu 

Lạp xường 200 g Muồi. 

Mỡ nước 50 g 

Quy trình chê biến. 

Gạo nếp vo sạch, ngâm kỹ, để ráo nước, xóc muối vào gạo, 
đổ vào chõ, để lạp xưòng lên trên đồ chín. 

Khi xôi được rưới mỡ vào đun thêm một lát. Xúc xôi ra đĩa, 
lạp xường thái mỏng bày lên trên. Ăn kèm với xì dầu. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Hạt xôi trắng, mọng, dẻo, tơi bóng. Lạp xường đỏ hồng. 
Thơm mùi lạp xường. 

399 - CƠM NƯỚC CỐT DỪA 

Nguyên liệu. 

Gạo tẻ ngon 1000 g Đinh hương 5 g 

Cùi dừa 500 g Muối. 

Quế chi 5 g 

Quy trình chê biên. 

Gạo vo sạch để ráo. 

Dừa cạo hết vỏ nâu nạo vắt lấy nửa chén nước cốt. Cho 
thêm nước sôi bóp đều vắt lấy một bát nước dảo. 

Lấy nước dảo ngâm gạo với một chút muối cho ngập gạo, 
ngâm độ 10 phút. 

Quế chi, đinh hương gói vào một miếng vải xô mỏng sạch, 
buộc chặt cho vào nồi cơm. 


23*555 MĂVN 
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Đổ gạo và nước dừa vào nồi đun to lửa, đun sôi cạn rút bớt 
lửa, lấy đũa xới cho xốp cơm không nấu khô hoặc nhão quá. 

Nước cốt dừa thắng vừa đặc rưới vào cơm đánh đều đậy 
vung kín cho chín. 

Khi dọn ăn gắp bỏ gói quê và đinh hương, cơm này ăn 
nóng với các món cari. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Cơm trắng. Mùi thơm của gạo, quế, đinh hương, vị vừa ăn, 
dẻo, béo. Hạt cơm nguyên hạt, sãn, tơi, không nát. 

400 - CƠM NƯỚC DỪA TƯƠI 

Nguyên liệu. 

Gạo tẻ ngon 1000 g Cà rốt 100 g 

Nước dừa tươi 1200 ml Muối 

Lá dứa 500 g Rau mùi. 

Quy trình chế bỉến. 

Gạo vo sạch để ráo, lá dứa rửa sạch bó lại. Cho nước dừa, 
iá dứa, muối đun sôi đổ gạo vào đun to lửa, khi cơm sôi vớt bỏ 
lá dứa để lên trên mặt gạo. Cơm cạn vớt bỏ lá dứa, đậy vung, 
bớt lửa cho cơm chín. 

Cà rốt rửa sạch tỉa hoa thành những cánh mỏng. 

Rau mùi nhặt rửa sạch. 

Cơm chín đơm ra đĩa hoặc ém vào khuôn rồi đổ ra đĩa bày 
rau mùi và cà rốt lên mặt đìa cơm cho đẹp. 

Yêu cầu cảm quan. 

Cơm trắng. Nổi mùi thơm của lá dứa, vị vừa ãn, dẻo, béo, 
hơi ngọt. Hạt cơm nguycn hạt, săn, tơi, không nát. 

401 - CƠM TAY CẨM 

Nguyên liệu. 

Gạo tẻ ngon 1000 g Bột đao 10 g 

Nấm hương 10 g Đường 10 g 
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Gà mái béo 

1200 g 

Xì dầu 


Rượu trắng 

10 g 

Mổ nước 

20 g 

Mì chính 

5g 

Hành kho 

20 g 

Dầu vừng 

10 g 

Muối. 



Quy trinh chê biên. 

Gà sơ chế, lọc thịt cắt miếng vuông 2 cm, xương nâ'u nước 
dùng. 

Nấm hương ngâm rửa sạch cắt làm 4. 

Thịt gà ướp muối, xì dầu, đường, rượu, mì chính, bột đao, 
dầu vừng đê 30 phút. 

Gạo vo sạch để ráo nước, đun sôi nước dùng, đổ gạo đun to 
lửa, vừa cạn hết nước thì cho gà vào, đậy nắp cho kín hơi, bớt 
lửa lại, độ 15 phút mơ nẮp ra trộn dều thịt gà với cơm, đậy nắp 
để thôm 15 phút thì cơm chín . 

Cơm chín rưới sốt lên trên, trộn đểu, àn nóng. 

Cách làm sốt: Phi thơm hành mỡ, cho nước dùng nêm 
muối, đường, mì chính cuối cùng rót một ít nưổc bột đao pha 
loãng, đun bột cạn là được. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Cơm màu trắng xám. Thơm mùi thịt gà, nấm, vị vừa àn, 
béo, ngọt. Cơm chín tới, thịt gà chín mềm, nước sốt trộn đều 
vào cơm, bóng* 

402 - CƠM NẾP 

Nguyên liệu. 

Gạo nếp 1000 g 

Muối. 

Nước. 

Quy trình chế bỉến. 

Gạo nếp vo sạch để ráo nước, xóc muôi vào gạo hoặc cho 
muối vào nước để nấu. 
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Đun sôi nước đổ gạo nếp vào, đổ nước cao hơn mặt gạo 
1 cm, đun to lửa cho cơm sôi ghế qua chắt hết nước trong nồi, 
đậy vung kín, giảm nhiệt, vần cho cơm chín. 

Chú ý không nên đổ quá nhiếu nước, sôi phải chắt nước 
ngay. 

Yêu cẩu cảm quan, 

Cơm màu trắng. Mùi thơm, dẻo, vừa ăn. Các hạt cơm ráo, 
dính vào nhau nhưng nguyên hạt, không nát. 

403 - CƠM RANG DƯƠNG CHÂU 

Nguyên liệu. 


Gạo tẻ ngon 

1000 g 

Dầu ăn 

10 g 

Thịt gà 

500 g 

Mỡ nước 

20 g 

Trứng vịt (3 quả) 

180 g 

Tỏi khô 

5 g 

Tôm thẻ 

200 g 

Hành khô 

5 g 

Dăm bông 

100 g 

Mì chính 

5 g 

Xá xíu 

200 g 

Muôi 


Đậu Hà Lan 

200 g 

Tiêu 


Cà rốt 

100 g 

Rau mùi 


Giò lụa 

100 g 

Dấm 


Lạp xưòng 

100 g 

Rượu. 


Tôm khô 

100 g 




Quy trình chế biến. 

Gạo tẻ vo sạch nấu thành cơm hơi khô, dỡ ra rá cho ráo 

hạt. 

Thịt gà thái hạt lựu. 

Lạp xưòng, giò lụa, dăm bông, xá xíu thái hạt lựu. 

Cà rôt thái hạt lựu luộc chín với chút muối. 

Trứng vịt đập 2 lòng đỏ để riêng đánh tan, còn lại đánh 
đều tráng mỏng thái sợi dài. 

Tôm khô ngâm nước cho mềm, rủa sạch để ráo nước thái 
hạt lựu. 
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Hành tỏi khô băm nhỏ dể riêng. 

T5m thẻ luộc chín trong niíỏc dâm, muôi, rượu thái hạt 
lựu. 

Bắc chảo lên bếp, phi hành tỏi thật thơm cho thịt gà vào 
xào, thịt sàn cho lạp xường, cho tôm thẻ, dăm bông, xá xíu, cà 
rốt, giò lụa, tôm khô vào xào cho thêm mơ. 

Bắc chảo mõ khác, phi thơm hành tỏi đổ cơm vào ranẹ cho 
khô hạt cơm, dộ 15 phút sau cho hỗn hợp thịt vừa chuẩn bị 
vào, cho 2 lòng đỏ trứng đà đánh tan vào cơm trộn đều, bắc 
xuống cho đậu Hà Lan hộp, trứng tráng mỏng, tiêu, muôi, mì 
chính vừa àn. 

Xúc cơm ra khuôn, ém chặt trút ra đĩa nhỏ cắm rau mùi ở 
giữa. Ăn nóng, ăn sau cùng của bữa tiệc. 

Yẽu cẩu cảm quan. 

Cơm có màu sắc tự nhiên của nguyên liệu chế biến. Dậy 
mùi thơm của hành, tỏi, tiêu, VỊ vừa ăn, béo, bùi, cơm rời, các 
nguyên liệu cắt thái đều. 

404 - BÚN THANG 

Nguyên liệu. 


Gà béo 

6000 g 

Rau răm 

200 g 

Vịt béo 

4000 g 

Chanh quả 

300 g 

Trứng vịt (10 quả) 

600 g 

Củ cải 

700 g 

Tôm he khô 

300 g 

Bún 

10000 g 

Xương lợn 

5000 g 

Trứng vịt muối 

600 g 

Giò lụa 

1000 g 

Mắm tôm 

50 g 

Lạp xưòng 

Nước mắm 

300 g 

Mì chính 

Hành củ tươi 

30 g 
500 g 

Cà cuống 

Đường 

3g 

100 g 

Gừng 
ớt tươi. 

50 g 


Quy trinh chê biến. 

Gà vịt làm lông sạch, mổ moi rửa sạch luộc chín vỏt ra lấy 
thịt ở lườn thái chỉ, số thịt gà còn lại chặt miếng bày đìa. Thịt 
vịt gỡ hết thái chỉ. 
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Tôm he bóc bo vo nướng qua cho vào côl giã bông. 

# Trứng muôi luộc chín, bỏ lòng trắng, lòng đỏ thái khoanh 
mỏng. 

Đánh tan trứng vịt cho thêm chút nước là quấy kỹ tráng 
thật mỏng, thái chỉ. 

Lạp xường rán chín thái vát mỏng, 

, ^ un nước, đập dập gừng, bỏ bún vào chần qua đổ ra rổ 
để ráo nước. 

Xương lợn, đầu tôm cho vào nước luộc gà vịt nấu thành 
nước dùng trong, nêm vừa mắm, muối, đường, mì chính, cho 
thêm hành củ tươi lọc lấy nước trong. 

Lấy nhiêu bát con, xếp rau ràm đã rửa sạch thái nhỏ 
xuồng đáy bát, bày bún lên trên, ơ trên bày một góc giò lụa, 
một góc thịt vịt, một góc trứng, một góc tôm bông ở giữa bày 
long đo trứng mặn, xung quanh bày 4 hoặc 5 miếng lạp xường 
thành hình cái hoa. 

Đun nước dùng nóng đổ vào, nên đổ lại chắt đi cho đảm 
bảo đủ độ nóng. 

Cho àn thật nóng. Bên cạnh bày một chén nước mắm cà 
cuông, chanh ớt, một đĩa thịt gà chặt miêng, một đĩa giò và 
một đĩa củ cải dầm, tùy theo khẩu vị của từng người mà cho 
thêm mắm tôm. 

Yêu cầu cảm quan. 

Thành phần có màu đặc trưng của từng nguyên liệu. Mùi 
thơm, ngọt. Nguyên liệu cắt thái cùng kiểu phải đểu nhau, 
nước dùng trong. 



405 - BÚN CHẢ 


Nguyên liệu. 

Thịt nạc vai 

6000 g 

Đường 

300 g 

Thịt ba chỉ 

4000 g 

Cà cuông 

10 g 

Bún 

17000 g 

Rau mùi 

200 g 

Hành củ khô 

200 g 

Rau thơm 

400 g 
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Cà rốt 

1000 g 

Xà lách 

3000 g 

Đu đủ xanh 

2000 g 

Nước mắm 


Tỏi 

200 g 

Hạt tiêu 

10 g 

ớt tươi 

100 g 

Nước hàng 

100 g 

Mì chính 

15 g 

Dấm 

1000 g 


Quy trình chê biến. 

Thịt nạc vai rửa sạch băm nhỏ lẫn với hành, hạt tiêu, 
đường, mắm, mì chính, viên thành từng viên như quả táo to 
rồi gắp vào que, muôn cho khỏi gãy chả thì cuôh vào lá chuối 

tươi. 

Thịt ba chỉ rửa sạch thái mỏng ướp hành, hạt tiêu, nước 
mắn, nước hàng để ngấm. 

Đu đủ, cà rốt gọt vỏ thái mỏng nhỏ bản (có thể tỉa lá, con 
giông càng đẹp), ướp muô'i rửa sạch ngâm vào nước mắm dấm, 
ớt, tỏi, đường, mì chính, cà cuông. 

Rau xà lách, rau thơm mùi rửa sạch bày lên đĩa. 

Pha nước chấm dấm, ớt băm nhô, tỏi băm nhỏ, đường, 
nưóc mắm, mì chính. 

Quạt cháy than hoa, xếp thịt vào vỉ hoặc cặp tre đặt trên 
than nướng chín vàng, bày ra đĩa. 

Bún bày vào đìa. 

Khi ần gắp bún vào bát ăn kèm vổi thịt nướng, rau thơm 
kèm dưa góp. 

Yêu cầu cảm quan. 

Chả nướng vàng đều, không cháy đen. Nước chấm tỏi và ớt 
phải nôi. Dậy mùi thơm thịt nướng, vị ngọt, nước châm nổi vị 
chua, cay, mặn, ngọt thơm. Viên chả đều, dẹt, thịt thái đều. 

406 - BÚN BÒ KHỐ 

Nguyên liệu. 

Thịt thăn bò 5000 g Cà rốt 500 g 

Lạc hạt 1000 g Giá đổ 1500 g 

Đưòng kính 500 g Nước mắm 
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Hành khô 

200 g 

Củ sả 

200 g 

Tỏi khô 

200 g 

Chanh 

300 g 

Mỡ nước 

1000 g 

Ót tươi 

100 g 

Bún 

17000 g 

Đu đủ xanh 

2000 g 

Dấm 

1000 g 

Rau thơm 

500 g 


Mì chính. 

Quy trình chế biến. 

Thịt bò thái mỏng ngang thớ, ướp sả hành tỏi (giã nhỏ), mì 
chính, đường, muòì, đe ngấm. 

Giá rửa sạch để ráo nước hoặc chần qua trộn với rau thơm 
thái rối lót xuống đáy bát, xé tơi bún bày lên trên giá. 

Đu đủ xanh nạo thành sợi, cà rốt thái chỉ nhỏ, bóp muối 
rủa sạch vất ráo ngâm vào dấm hòa đường, mì chính, ớt, tỏi, 
sả (giã nhỏ), vắt thêm chanh tươi, nước mắm nêm chua cay 
mặn ngọt. 

Khi ãn đặt chảo len bếp để nóng già láng qua chút mỡ, khi 
mõ bốc khói cho hành, tỏi, sả phì thơm, cho khoảng 0,1 kg thịt 
bò dã ướp đảo nhanh tay cho thịt chín tới xúc bày vào 3 bát 
bún, tưới thêm mỡ nước đã phi hành, rắc lạc rang giã dập, cho 
thêm đu đù, cà rốt ngâm và nước chấm. Cho ăn nóng. 

Yèu cầu cảm quan. 

Có màu sắc hấp dẫn. Mùi thơm, vị chua, cay, ngọt, béo, 
bùi, giòn. Bún vừa đủ ướt, bóng. 


407 - BÚN LƯƠN XÀO 


Nguyên liệu. 

Lươn to 

6000 g 

Dấm 

1000 ml 

Mơ nước 

1000 g 

Xà lách 

1000 g 

Lạc rang 

1000 g 

Nghệ 

200 g 

Tỏi 

200 g 

Đường 

500 g 

Hành củ 

200 g 

Nước mắm 
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Giá đỏ 

1500 g 

Đu đủ xanh 

2000 g 

Rau thơm 

500 g 

Cà rốt 

500 g 

Củ sả 

200 g 

Bún 

17000 g 

Chanh 

300 g 

Mì chính. 



Quy trình chê biến. 

Lươn làm sạch, lọc bỏ xương sống, thái chỉ to. 

Nghệ giã vắt lấy nước. 

Già hành, tỏi, sả thật nhỏ lấy 1/2 ướp vào thịt lươn cùng 
với nghệ, đường, mì chính, nước mắm để cho ngấm. 

Lạc rang bỏ vỏ giã dập. 

Giá rửa sạch. Rau thơm, xà lách thái chỉ to trộn lẫn vào 
với nhau. 

Ổt, tỏi băm nhỏ. 

Đu đủ, cà rốt thái chỉ bóp muối ngâm dấm, đường, tỏi, ớt, 
cho thêm mì chính. 

Khi àn bày rau sống xuống duớí bát, xếp bún lên trên. 

Bắc chảo lên bếp, cho mỡ nóng già, phi thơm hành tỏi đổ 
lươn vào xào lẫn với hành tỏi cho sàn, khi gần dược cho giá 
vào, xúc vào các bát bún, rắc lạc rang, rưới thêm nước mắm dã 
pha cùng với đu đủ, cà rốt ngảm, cho ăn nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Lươn có màu vàng náu, các loại rau giữ được màu tự 
nhiên. Dậy mùì thơm hành tỏi, không tanh. VỊ chua, cay, mặn, 
ngọt, béo, bùi. Bún ráo nhưng không khô, bóng. Các nguyên 
liệu thái chỉ đều, giá không chín quá. 

408 - BÚN XÁO VỊT 

Nguyên liệu. 

Vịt bầu 7000 g Măng tươi 5000 g 

Thịt vai lợn 1500 g Tỏi 100 g 

Bún 17000 g Đường 50 g 
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Hành củ tươi 

1000 g Muôi 

100 g 

Dấm 

500 ml Mì chính 

30 g 

Ớt tươi 

50 g Hạt tiêu 

20 g 

Xương lợn 

Quy trình chế biến 

4000 g 


Vịt làm sạch, mổ moi, 1/2 sô vịt lọc lấy thịt băm nhỏ với 


thịt lợn, ướp hành, hạt tiêu, nước mắm viên thành từng viên 
bằng quả táo. 

Xương lợn và xương vịt nấu thành nước dùng, cho 1/2 sô' 
vịt còn lại luộc chín, vớt vịt ra chặt miếng bày vào đĩa riêng. 

Mảng gọt vỏ thái mỏng, cho vào nước lã luộc chín, vớt ra 
vắt hết nước đắng cho vào nước xáo vit đun kỷ chừng 1 - 2 giờ, 
bỏ thêm thịt bàm viên vào nôm vừa mắm, muôi, mì chính, 
đường và ít hành thái mỏng. 

Số hành còn lại thái mỏng ngâm nước mắm, dấm, ớt, tỏi 
bảm nhỏ để chấm thịt vịt luộc. 

Bún bày ra đĩa, nước xáo múc vào bát to, khi àn gắp bún 
vào bát to, dội nưốc xáo lên, ăn nóng kèm với thịt vịt luộc. 

Yêu cầu cảm quan. 

Vịt trắng, vàng, không xám. Mùi thơm hấp dẫn, vị ngon 
ngọt, măng không đắng. Nước dùng trong, viên thịt đều, thịt 
vừa chín tới, không dai. 


409 - BÚN ỐC 


Nguyên liệu. 

Ôc nhồi to 

6000 g 

ởt tươi 

300 g 

Bún 

17000g 

Đường kính 

120 g 

Cà chua 

5000 g 

Muôi 

300 g 

Dấm bỗng 

2000 g 

Nước mắm 

500 mi 

Hành hoa 

1000 g 

Hành khô 

200 g 

Mổ nước 

500 g 

Nghệ 

100 g 
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Q ưảme 300 g Tỏi 100 g 

Dâm chua 500 ml Mì chính 40 g 

Quy trình chế biến. 

òe nhồi ngâm nước gạo một đêm cho nhả hết đất, đem rửa 
sạch, cậy miệng, chặt chôn, ngâm nước vói 15 phút, vớt rã lay 
que nhọn khêu ốc bỏ phân, bỏ lụỡi, rửa lại nước lã và bóp muôi 
nhieu lan cho ốc hêt nhớt và trắng, đổ ra rổ cho ráo nước, ướp 

”r ỏ l măn ?: nỄ ? hệ nhỏ : m . ỡ nước ’ dấm bỗng Cho ma vào chao, 
phi thơm hành, tỏi, xào ốc chín tới. Cà chua bổ miếng cau. 

p ki thơm hành khô, cho cà chua vào xào chín, cho thêm 
dâm bông, nước sôi và nước xào ốc, nêm vừa mắm, muối, 
đương, nước me, mì chinh, cho thêm hành hoa thái khúc. 

Cho mỡ vào chạo khác, để nóng già, cho ớt tươi bàm nhỏ 
vào chưng lên đô dấm chua vào khuấy đều, để riêng, 

Pun Ỵ ào f ĩa Khi ăn lấy bún vào bát, bày ốc lên 
^ ên ’ ( ; ha "[ n ^ dấm bỗng đun sôi vào. Ãn thật nóng, muốn ăn 
cay thì cho thêm nước dấm ớt chưng, kèm theo rau thơm. 

Yêu cầu cảm quan. 

Nư f chứn s dấm ốt đỏ đẹp Ốc hơi vàng, nước dấm trong, 
nôi vị chua ngọt, nước chưng dấm ớt hơi sánh. 


410 - BÚN BÒ NƯỚC 


Nguyên liệu. 

Thịt bò 

4000 g 

Chân giò lợn 

4000 g 

Bún 

17000 g 

Mỡ nước 

500 g 

Hành khô 

200 g 

Quy trình chế biến. 


Sả củ 

300 g 

Ớt bột 

20 g 

Mắm tôm 

50 g 

Rau mùi 

100 g 

Hạt tiêu 

10 g 


Chân giò cạo, rửa sạch chặt khoanh. Thịt bồ thái dày 1 cm, 
cắt miêhg vuông 3x3 cm, trộn lẫn với chân giò, ướp tiêu' 
hành nước mắm, mắm tòm, sả (thái khúc, đập dập) bóp thật 
đêu cho ngấm. 
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Cho nước vào ngập thịt, đậy kín vung, đun nhỏ lừa cho đến 
khi thịt chín mềm. 

Đặt xoong khác lên bếp, phi thơm hành băm nhỏ, rắc ớt 
bột vào khuấy đều, thêm vài thìa nước dùng, đê riêng. 

Khi ăn lấy bún vào bát, múc thịt và nước dùng đổ hơi 
ngập, rưới thom nuác ớt., rắc rau mùi lên trên. An nóng. 

Yẽu cẩu cảm quan. 

Bát bún có màu hơi đỏ nâu, thơm mùi sả, vị ngon, ngọt, 
hơi cay. Nước hơi sền sột, thịt mềm nhừ . 

411 - BÚN KIÊN GIANG 

Nguyẻn liệu. 


Bún 2000 g 

Rau xà lách 

300 g 

Xương lợn lOOOg 

Rau mùi tàu 

20 g 

Cá quả 

500 g 

Gừng 

20 g 

Cua bể 

500 g 

Muối 


Tôm tươi to 

500 g 

Hạt tiêu 

5 H 

Hành tươi 

100 g 

Mì chính 

10 g 

Giá đỗ 

200 g 

Nước mắm 


Quy trình chê bỉến. 




Xương lợn rửa sạch, 

đổ nước lạnh, 

đun sôi hốt bọt, đun nhỏ 


lửa, cho hành, gừng nướng để thành nước dùng trong. Nêm 
vừa mắm, muối, mì chính. 

Cá quả làm sạch, cho vào nưổc dùng luộc chín gỡ lấy thịt, 

Cua hấp chín gổ lấy thịt. Tôm làm sạch xào chín với hành. 

Cho bún vào bát, bày: tôm, cua, cá, hành, mùi lên trên, 
chan nước dùng nóng, àn kèm rau sống, rau thơm. 

Yèu cầu cảm quan. 

Các nguyên liệu giữ dược màu sắc tự nhiên; tõm đỏ, thịt, 
cá và cua trắng, Nổi mùi thơm của các loại rau gia vị, VỊ ngọt, 
không tanh. Nước nhiều hơn cái. 
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412 - BUN RIẼU 


Nguyên liệu. 


Bún 

2500 g 

Rau muống chẻ 

300 g 

Cua đồng 

2000 g 

Hoa chuôi 

200 g 

Cà chua 

500 g 

Rau kinh giới 

100 g 

Quả me 

100 g 

Chanh 

150 g 

Mắm tôm 

20 g 

ớt 

50 g 

Hành củ 

50 g 

Muối 


Hành tươi 

100 g 

Nước mắm 


Rau mùi 

100 g 

Mì chính 

5g 


Quy trình chế biến. 

Cua rửa sạch bõ mai, yếm, miệng để ráo nước, gở gạch cua 
để riêng. Thịt cua giã nhỏ cùng chút muối cho nước lạnh vào, 
lọc kỷ, bỏ bã. 

Cà chua cắt làm 6, phí thơm hành cho cà chua vào xào. 

Me cho vào chút nước, đưn sôi, để riêng. 

Nêm^ mắm tôm vào nước cua, đun sôi cho thịt cua đóng 
màng nổi lên, cho cà chua đã xào vào, đun nhỏ lửa, cho nước 
me, nêm mắm, muối, mì chính vừa ăn bắc nồi cua xuống. 

Phi thơm hành mò bỏ gạch cua vào xào, sền sệt là được, đổ 
gạch cua lên thịt cua làm màu, cắt hành lá, rau mùi lên trên. 

Gap bún ra bát, múc riêu cua nóng lên trên. Ẳn nóng kèm 
rau muống chẻ, hoa chuối, kinh giới... có thể vắt thêm chanh 
tùy ý, 

Yêu cẩu cảm quan. 

Riêu cua có màu đỏ vàng; mùi thơm, vi ngọt, hơi chua dịu 
vừa ăn, không tanh. Váng thịt cua chắc, nước cua trong. 

413 - BÚN BÒ HUẾ 

Nguyên liệu. 

Bún to sợi 2500 g Phẩm đỏ T.p 1 g 

Xương đuôi bò 1000 g Hành tươi 100 g 
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Chân giò lợn 

800 g 

Mùi tàu 

50 g 

Thịt bò nạm 

400 g 

Hoa chuôi 

200 g 

Hành tây 

100 g 

Giá đổ 

500 g 

Củ sả 

100 g 

Chanh quả 

100 g 

Mắm ruốc 

20 g 

Mì chính 

10 g 

Mò nước 

100 B 

Muôi 


ớt bột 

10 g 

Nước mẮm ■ 


Ót quả 

20 g 




Quy trình chế biến. 

Xương bò rủa sạch, chặt khúc. Chân giò rửa sạch chặt 
khúc to. Thịt bò nạm rửa sạch để ráo nước. Sả bó 1/2, băm nhỏ 
1/2. 

Nấu nước dùng: Cho xương bò, bó sả, muối vào nước lạnh, 
đun sôi, hớt bọt, cho thịt nạm vào luộc, tiếp tục hớt bọt, cho 
chân giò vào luộc, loại thịt nào chín trước vớt ra trước không 
để chín mềm quá không ngon. Vớt hết thịt ra, lọc mắm ruốc, 
nêm mắm, muôi, mì chính cho vừa ãn. 

Phi thơm hành mơ, cho sả băm, ớt bột, phẩm đỏ, ớt chín 
băm nhỏ, xào vàng. Cho 1/2 hỗn hợp này và 1/2 hành mùi băm 
nhỏ vào nước dùng. 

Thịt nạm thái mỏng to bản. Thịt chân giò lọc xương thái 
giông thịt nạm. 

Bún gắp vào bát to, trên bày thịt nạm, thịt chân giò, hành, 
mùi, chan nước dùng thật sôi ăn kèm với hoa chuối thái, giá 
sống, mùi tàu, húng, chấm nước sả, ớt, chanh. 

Yêu cầu cảm quan. 

Nước dùng trong, nổi váng đỏ, vàng. Mùi thơm, VỊ nổi cay, 
béo, vừa ần. Thịt chín mềm. 


414 - CHÁO ĐẬU XANH 


Nguyên liệu. 

Gạo tẻ mới 
Gạo nếp 
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2000 g 
1000 g 


Đậu xanh xay 1000 g 



Quy trình chế biến. 

Trộn gạo nếp với gạo tẻ, vo đãi sạch để ráo nước. 

Đậu xanh ngâm nước, đãi sạch vỏ. 

Cho đậu xanh, gạo vào nước lạnh đun sôi, đậy vung kín, 
kéo ra cạnh bếp cho sôi nhỏ lửa khoảng 2 giò, thây gạo nỏ đều, 
nhừ, lấy đũa khuấy đều, múc ra bát. 

Yêu cầu cảm quan. 

Cháo có màu hơi vàng, mùi thơm, vị vừa ăn. Cháo sánh 
vừa, gạo và đậu phân bố đều. 

415 - CHÁO CHIM 

Nguyên liệu. 


Chim bồ cầu 

5000 g 

Hành hoa 

1000 g 

Gạo tám 

3000 g 

Mì chính 

30 g 

Xương lợn 

3000 g 

Hạt tiêu 

10 g 

Hành khô 

300 g 

Muối 


Rau răm 

500 g 

Nước mắm 


Quy trình chế biến. 

Chim bóp chết, làm sạch, mổ moi, 

lọc xương đổ 

riêng, thịt 


thái miếng mỏng ngang thớ. Xương lợn rửa sạch, đập đạp, bỏ 
lẳn với xương chim vào nưóc lạnh đun kỹ lây nước dùng lọc 
trong. 

Gạo vo sạch, giã vd hạt, cho vào nồi nước dùng trong nâu 
thầnh cháo, nêm vừa nước mắm, mì chính. 

Để mờ nóng già, phi thơm hành khô đập dập, cho thịt chim 
vào xào săn, nôm vừa nưóc mắm, mì chính, hạt tiêu, xúc ra 
đĩa. 

Hành hoa, rau răm rủa sạch, thái nhỏ. 

Múc ra bát, rắc thịt chim và hành, răm lên trôn cho ăn 
nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Cháo có màu trắng, mùi thơm, vị ngọt, trạng thái sánh, 
đồng nhất. 
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416 - CHÁO BẨƯ DỰC 


Nguyên liệu. 


Bầu dục lộn 

5000 g 

Hành hoa 

1000 g 

Gạo tẻ mới 

2200 g 

Mì chính 

50 g 

Gạo nếp 

800 g 

Hạt tiêu 

20 g 

Xương lợn 

10000 g 

Nước mắm 


Rau mùi 

500 g 

Muối 



Quy trình chế biến. 

Trộn lẫn gạo tẻ, gạo nếp với nhau, vo sạch, để ráo, giã dập. 
Xương lợn rửa sạch, đập dập cho vào nồi nước lạnh đun sôi, 
hớt bọt, nấu thành nước dùng lọc trong. Hòa gạo với nước 
lạnh, khuấy đều, trút từ từ vào nồi nước dùng đun sôi, kéo ra 
cạnh bếp để sôi lăn tăn cho cháo nhừ, sánh. Nêm mắm, muôi, 
mì chính, khuấy đều. 

Bầu dục bóc màng, lạng đôi, bỏ chỗ hoi, khía quả trám nhỏ 
thái miếng mỏng ngâm vào nưóc lạnh, rửa sạch máu vớt ra đế 
ráo. 

Khi àn đổ bẫu dục vào bát, rắc rau mùi, hành hoa lên trên. 
Múc cháo đang sôi dội lên bầu dục, rắc hạt tiêu. An nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Cháo có màu trắng, mùi thơm không hoi, vị ngon ngọt. 
Cháo sánh đồng nhất, bầu dục thái đều, giòn. 


417 - CHÁO THỊT BÒ 


Nguyên liệu. 

Gạo tẻ 

2400 g 

Rau mùi 

500 g 

Gạo nếp 

600 g 

Hạt tiêu 

20 g 

Thịt bò nạc 

3000 g 

Nước mắm 


Xương lợn 

3000 g 

Muối 


Hành hoa 

1000 g 
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Quy trình chế biến. 

Trộn gạo nếp lẫn với gạo tẻ vo sạch để ráo nước. 

Xương lợn rủa sạch, ghè vở cho vào nồi nước lạnh đun sôi, hớt 
hêt bọt đun thành nước dùng trong. Trút gạo vào nước xương, 
đun sôi, kéo ra cạnh bếp để sôi lãn tán cho cháo nhừ, sánh. 

Thịt bò lọc hết màng gân, băm nhỏ, ướp nước mắm, tiêu, 
hành bãm nhò. Khi cháo nhừ, đổ thịt bò vào khuấy đều bắc ra 
nêm vừa gia vị. 

Cho hành tươi, rau mùi thái nhỏ vào bát, múc cháo nóng 
đổ lên trên. Ản nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Cháo có mùi thơm không hoi, vị ngọt. Trạng thái cháo 
sánh, đồng nhất, thịt bò băm nhỏ. 


418 - CHÁO THỊT LỢN 


Nguyên liệu. 




Gạo tẻ mới 

2400 g 

Hành tươi 

1000 g 

Gạo nếp 

600 g 

Muối 

30 g 

Thịt lợn nạc 

3000 g 

Hạt tiêu 

20 g 

Xương ống lợn 

10000 g 

Rau mùi 

300 g 

Nước mắm 


Mì chính 

50 g 


Quy trình chế biên. 

Xương lợn rửa sạch, ghè vỡ cho vào nước lạnh, đun sôi hớt 
sạch bọt ninh lại lọc lấy nước trong. 

Trộn gạo nếp với gạo tẻ vo sạch để ráo nước rồi đổ vào nồi 
nước dùng đà lọc đun kỷ cho gạo nỏ sánh. 

Thịt lợn nạc băm nhỏ, ướp với ít muối và hạt tiêu. 

Hành hoa, rau mùi thái nhỏ. 

Khi cháo đã được, cho thịt vào khuấy lẫn, cho nưóc mắm 
đun sôi, 

Cho hành hoa rau mùi vào đáy bát, đổ cháo lên trên, rắc 
hạt tiêu. Cho ăn nóng. 


24-555 MÃVN 


369 



Yêu cầu cảm quan. 

Cháo thơm ngọt, nôi mùi hạt tiêu, cháo sánh nhừ đồng 
nhất không đặc. 

419 - CHÁO THỊT GÀ 

Nguyên liệu. 


Gạo tẻ mới 

2400 g 

Rau mùi 

300 g 

Gạo nếp 

600 g 

Lá chanh 

100 g 

Gà béo 

6000 g 

Muối 

50 g 

Xương lợn 

4000 g 

Hạt tiêu 

20 g 

Hành tươi 

1000 g 

Nước mắm 


Mì chính 

50 g 




Quy trinh chế biên. 

Gà cắt tiết, vặt lông, mổ bụng rửa kỹ cho vào nồi nưóc lạnh 
luộc chín vớt ra gỡ lấy thịt thái chỉ. 

Lòng gà làm sạch luộc chín thái nhỏ. 

Xương gà cùng với xương lợn nấu thành nước dùng lọc 
trong. 

Gạo tẻ trộn lẵn gạo nếp vo kĩ cho vào nồi nước dùng nấu 
thành cháo. 

Hành tươi thái nhỏ, lá chanh thái chỉ, rau mùi thái khúc. 

Cháo chín nếu chưa sánh dùng đũa cả khuấy cho thật 
sánh, nêm vừa mắm, muối, mì chính. Cho hành xuống đáy 
bát, múc cháo bày thịt gà lên trên, rắc hạt tiêu, rau mùi, lá 
chanh lên trên. An nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Cháo thơm, ngọt, nổi mùi hạt tiêu và lá chanh. Cháo sánh, 
đồng nhất. 

420 - CHÁO LÒNG LƠN 


Nguyên liệu. 

Gan lợn 
Tim 
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2000 g 

400 g 


Rau mùi 
Hành hoa 


300 g 
1500 g 



Phổi 

700 g 

Rau ràm 

300 g 

Dạ dày 

2000 g 

Rau húng 

200 g 

Ruột non 

3000 g 

Xương sông 

300 g 

Ruột gí à 

3000 g 

Hạt tiêu 

30 g 

Mỡ cơm xôi 

1500 g 

Mì chính 

20 g 

Tiết lợn 

2000 g 

Phèn chua 

50 g 

Gạo tẻ 

2400 g 

Nước mắm 


Gạo nếp 

600 g 




Quy trình chê biến. 

l£>ng non và dạ dày làm sạch ngâm vào nước phèn chua 
xong đem rửa sạch, luộc chín tới, vớt ra bỏ vào chậu nưức lạnh 
cho*khỏi bị đen. » 

Phổi, tim và gan lợn cho vào nồi nước. Chần lòng non luộc 
chín vớt ra để nguộỉ. 

Lòng già cạo, rửa, tẩy sạch mùi hôi (lộn trái, bóp muối vài 
lượt rửa kỹ. 

Mở cơm xôi đcm băm lẫn với các thứ rau thơm húng, 
xương sông, hành hoa, tiết, trộn nước mắm, hạt tiêu bóp đều 
nhồi vào lòng già, buộc chặt hai đầu, bỏ vào nồi nước luộc lòng 
đun sôi, kéo ra cạnh lấy kim nhọn tiêm vào khúc dồi, thấy 
nước chảy ra không còn đỏ là chín, vớt ra để nguội. 

Gạo nếp trộn lản với gạo tẻ vo sạch, để ráo, giã dập trộn 
với 1 ít nước lạnh khuấy đều rót từ từ vào nồi nước luộc lòng 
đun sôi lán tăn khoảng 1 giò 30 phút cho gạo nỏ đều, chín nhừ 
nêm nước mắm, muối, mi chính vừa ăn. 

Khi àn thái lòng non, tim, gan, dạ dày... bày vào đìa. Rau 
răm, hành hoa thái nhỏ bày vào bát múc cháo nóng dội lên 
trôn, rắc hạt tiêu, rau mùi. 

Án nóng kèm với lòng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Cháo có màu nâu, mùi thơm, không hôi, vị vừa ăn; lòng ãn 
giòn, không dai, cháo sánh đồng nhất. 
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421 - CHÁO TÔM 


Nguyên liệu. 


Tôm tươi to 

6000 g 

Rau mùi 

300 g 

Gạo tẻ 

2500 g 

Hạt tiêu 

30 g 

Mõ nưóc 

800 g 

Mì chính 

30 g 

Xương lợn 

10000 g 

Muối 

50 g 

Hảnh hoa 

1000 g 

Nước mắm 


Quy trình chê biến. 




Xương lợn rửa sạch chặt miêng to, bỏ vào nồi nước lạnh 
đun sôi, hớt bọt, rút bớt lửa, ninh kỷ lấy nước ngọt. 

Gạo vo sạch để ráo nước, cho ít mỡ vào chảo để nóng già đổ 
gạo vào rang cho phồng trắng, trút ra để nguội 

Tôm bóc vỏ, bỏ đầu rút chỉ rửa nước vắt ráo, giã nhuyễn 
ướp hạt tiêu, muôi, mì chính, viên thành từng quả bằng quả 
táo ta (<ị) = 2 cm). 

Lọc nước dùng cho vào nồi, để nguội cho gạo vào bắc lên 
bêp đun sôi nhô lửa, khí gạo gần nhừ thì thả các viên tôm vào 
cho nước mắm, muối, mi chính, khuấy nhẹ. 

Khi thấy các viên tôm nổi lên, cho thêm hành hoa thái nhỏ 
vào nồi cháo, khuấy nhanh, bắc ra, múc ra bát, rắc hạt tiêu, 
rau mùi. Ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Cháo trắng, viên tôm hồng. Vị ngọt, thơm, không tanh. 
Cháo loàng không sánh, hạt gạo hơi nỏ không vỡ to, viên tôm 
giòn. 


Nguyên liệu. 

Cá quả to 
Thịt ba chỉ 
Gạo tẻ 


422 - CHÁO CÁ ÁM 

15000 g Mắm tôm loãng ngon 300 ml 
5000 g Chanh quả 500 g 

2400 g Ót tươi 200 g 
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Gạo nếp 

600 g 

Nước mắm 

500 ml 

Cải cúc 

5000 g 

Mì chính 

30 g 

Hành tươi 

5000 g 

Rau mùi 

500 g 

Thìa là 

1500 g 

Hạt tiêu 

20 g 

Rau cần 

5000 g 

Muối 

50 g 


Quy trĩnh chế biến. 

Cá quả đánh vẩy, rửa sạch, mổ bỏ ruột, cho vào nồi nước 
sôi luộc chín. 

Thịt rửa sạch, luộc chín thái mỏng, bày ra đĩa riêng. 

Gạo tẻ, gạo nếp trộn lẫn vo sạch giã vỡ hạt, khi nước luộc 
cá nguội thì cho gạo vào nấu thành cháo, nêm vừa nước mắm, 
hạt tiôu, mì chính. 

Nhúng cá vào nồi cho nóng lại, bầy đìa riêng. 

Hành tươi, cải cúc, thìa là, rau cần cắt bỏ rể rửa sạch cho 
vào nước luộc cá chẩn qua vớt ra cắt khúc đe đĩa riêng. 

Múc cháo ra liễn, bôn cạnh bày các đìa cá, thịt, rau, mám 
tôm pha chanh, ỏt. 

Múc cháo vào hát riêng, rác rau mùi lên trên. An kèm các 
thứ trôn. 

Yêu cầu cảm quan. 

Cháo trắng, các loại rau xanh. Vị ngọt, thơm không tanh. 
Cháo hơi loăng, sánh, cá còn nguyên vẹn, các loại rau chín tới. 


423 - CHÁO LƯƠN 


Nguyên liệu. 

Lươn to 

5000 g 

Gạo tẻ 

2300 g 

Xương lợn 

3000 g 

Gạo nếp 

700 g 

Mỡ nước 

500 g 

Hạt tiêu 

30 g 

Hành tươi 

1000 g 

Mì chính 

30 g 

Rau răm 

500 g 

Nước mắm 


Muối 

50 g 
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Quy trình chê biến. 

Lươn làm sạch luộc chín, gổ lấy thịt ướp mắm, tiêu để 
ngâm. 

Xương lợn rửa sạch đặp dập cùng với xương lươn cho vào 
nước lạnh nấu nước dùng ngọt, lọc lấy nước trong. 

Dọc hành thái nhỏ, củ hành thái mỏng, rau răm rửa sạch 
thái nhỏ. 

Cho mở vào chảo, phi thơm hành củ cho thịt lươn vào xào 
săn. 

Gạo nếp và gạo tẻ trộn lẫn, vo sạch giả vỡ hạt, khi nước 
dùng nguội thì trút vào, nấu thành cháo nêm vừa nước mắm. 

Khi ăn múc cháo ra bát, rắc thịt lươn và hành răm, hạt 
tiêu lên trên ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Cháo hơi nâu xám. Thơm, ngọt, không tanh, cháo sánh, 
đồng nhất. 


424 - CHÈ ĐƯỜNG (CHÈ HOA CAƯ) 

Ngưyèn liệu. 

Đường kính trắng 500 g Bột sắn lọc 100 g 

Đậu xanh xay 100 g Nước hoa bưởi 5 ml 

(va ni) 

Quy trình chế biến. 

Đậu xanh ngâm đãi sạch vỏ, đồ chín để riêng, cho đường 
vào 1 lít nước đun tan đường. Bột sắn lọc hết cặn bẩn cho 1 lít 
nước vào khuấy đeu, cho lẫn vào nước đường, bắc lên bếp đun 
vừa lửa khuấy luôn tay cho đều khi bột thặt trong là chín. 
Nhắc xoong bột xuống vừa khuấy vừa cho đậu xanh, nước hoa 
bươi hoặc vani vào. 

Múc ra bát, để nguội. Án nguội. 

Yêu cầu cảm quan. 

Bát chè trong, đậu vàng. Thơm mùi hoa bưải (vani), vị 
ngọt mát. Chè sánh đồng nhất, róc bát, đậu xanh lơ lủng và 
nổi trên bát chè. 
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425 - CHỀ ĐẬU ĐEN LOẢNG 

Nguyên liệu. 

Đậu đen 300 g Tinh dầu chuối 5mì 

Đường hoa mai 1000 g (vani) 

Quy trinh chế biến. 

Đậu đen vo sạch, cho vào nước lạnh đun nhừ, cho đường 
vào khuấy đều, tiếp tục đun sôi 15 phút nữa. Múc ra bát (chú 
ý múc lượng đồ mỗi bát bằng nhau) để nguội han cho nước dẩu 
chuối vào, có thể cho thêm đá đập vụn. An nguội hoặc lạnh. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Thơm mùi dầu chuối (vani) ngọt, mát. Nước nhiều hơn cái, 
hạt đỗ mềm nhưng không vỡ nát, nưdc đen không vẩn đục. 


426 - CHÈ ĐẬU VÁN NƯỚC 


Nguyên lỉệu. 



Đường kính 1000 g 

Nước tro 

5 g 

Đậu ván 700 g 

Vani 

2g 

Quy trình chế biến. 




Đậu ván ngâm nước chừng 5 giờ, vớt ra bóc vỏ. 

Nưóc tro hòa lẫn vào nước lả cho đậu vào đun nhỏ lửa đến 
khi đậu chín nhừ còn nguyên hạt. Cho đường vào nước lã đun 
sôi 15 phút, rắc đậu khuấy nhẹ tay đun sôi lại. Bắc xoong 
xuống để nguội, cho va ni. An nguội, có thê cho thêm đá đập 
vụn. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Nước đường trong, đỗ trắng. Thơm mùi vani, ngọt mát, 
bùi. Nước nhiều hơn cái, hạt đỗ mềm nguyên hạt, nước trong. 

427- CHÈ HẠT SEN LONG NHÀN 

Nguyên liệu. 

Hạt sen tươi 300 g Đương kính 1000 g 

Nhản lồng 1000 g Nước hoa bưởi 5 ml 
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Quy trình chế biến. 

Hạt sen bóc vỏ thông tâm, luộc chín không vỡ hạt, nước 
luộc lọc trong. 

Hòa 2 lít nước luộc sen với nưổc lã với đường cho lên bếp 
đưn sôi 15 phút, để nguội cho nưóc hoa bưởi 

Nhàn lồng bóc vố, bỏ hạt còn để nguyên cùi (chú ỷ khi bóc 
không để cùi bị vỡ nát) cho hạt sen đã nhừ vào giừa cùi. 

Xếp nhãn vào bát múc nước đường. Ản nguội, có thể đập 
đá vụn vào bát. An lạnh. 

Yêu cầu cảm quan. 

Cùi nhãn trắng đục, nước trong trắng. Mùi thơm của nước 
hoa bưởi, sen, ngọt, mát. Nước nhiều hơn cái, hạt sen nguyên 
hạt nhừ, nhãn nguyên quả. 


428 ■ CHÈ CỐM 

Nguyên liệu. 

Đưòng kính 1000 g Bột đao 100 g 

Cốm non (làng vòng) 300 g Nước hoa bưỏi 3ml 

(vani) 

Quy trình chế biến. 

Hòa 2 lít nước lã với đường đun sôi đcm lọc sạch. Hòa bột 
đao vào nước lạnh, lọc vào xoong đường khuấy đều. 

Côm nhặt sạch trâu, vò tơi, khi đường sôi rắc côm vào 
khuấy đều tay, thấy bột trong, bắc ra để nguội rắc nước hoa 
bitói (hoặc vani) múc ra bát sạch. Ản nguội. 

Yêu cầu cảm quan. 

Chè trong, xanh. Thơm mùi cốm, ngọt mát. Chè sánh vừa, 
đồng nhất, cốm dẻo. 

429 ■ CHÈ TRÔI NƯỚC 

Nguyên liệu. 

Bột nếp 1000 g Mỡ khổ 200 g 
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Bột sắn lọc 

150 g 

Mỡ nước 

100 g 

Đặu xanh 

400 g 

Hành khô 

20 g 

Đường vàng 

1000 g 

Gừng 

50 g 

Vừng 

50 g 

Muôi 



Quỵ trinh chế biến. 

Bột nỏp trộn lẫn với bột sắn lọc {đã rây mịn) cho nước sôi, 
một chút muối nhào bột cho dẻo và mịn. 

Đậu xanh xay võ ngâm 6 giờ dải sạch vỏ, bắc lên bếp nấu 
chín như cơm nát, gia nhuyễn. 

Cho mỡ nước vào chảo để nóng già, phi thơm hành thái 
mỏng, cho tiếp mờ khổ hăm nhỏ vào đảo đểu, tiếp đậu xanh 
vào đảo đêu, để nguội viên nhỏ bằng quả táo. 

Bột viên tròn lại, cán mỏng ra để nhân vào giữa, bao kín, 
vô tròn lại, bỏ vào nồi nước sôi luộc thây noi thì vớt bột ra. 

Đổ nước vào đường, bắc lên bếp thắng cho tan đường, đập 
dập gừng với ít muối đun đường cho hơi đặc thì thả các viên 
bột vào đun nhỏ lửa. 

Múc mỗi bát 2-3 viên bột với nước đường rắc vừng rang (đâ 
xát vỏ) lên trên. An nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Chè hơi vàng, thơm mùi gừng, ngọt đậm. Nước nhiều hơn 
cái, các viên bột đều nhau, không vổ, dẻo. 

430 - CHÈ ĐẬU TRẮNG 

Nguyên liệu. 

Đậu trắng 600 g Dừa già 200 g 

Đường kính 1000 g Vani 1 g 

Gạo nếp 300 g 

Quy trình chê biến. 

Đặu trắng ngâm 1 giờ, luộc chín vớt ra đãi sạch vỏ. 

Gạo nếp vo sạch, trộn lẫn với đậu cho vào nồi. 
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Dừa nạo tơi cùi (hoặc giã nhỏ) đổ nước nóng vào bóp kỹ vắt 
lấy nước cốt đe riêng, cho thêm nước sôi bóp lại lần thứ hai vắt 
lấy nước đô vào nồi đậu. 

Cho thêm nước lạnh ngập mặt đậu đun cho đậu và gạo nếp 
đặc )ại và chín. 

Đổ đường vào đậu, khuấy đều cho tan đường, đun thêm, 
khi được cho nước cốt dừa, bắc ra để nguội cho vani. Múc ra 
bát, ăn nguội. 

Yêu cầu cảm quan. 

Chè màu trắng, thơm mùi vani, vị ngọt mát, chè đặc, đong 
nhất, đậu nhừ, dẻo. 

431 - CHÈ THẠCH Lựu 

Nguyên liệu. 

Đường kính 1000 g Nưổc hoa bưởi 5ml 

Bột sắn lọc 200 g Phẩm màu thực phẩm 

Bột nếp 200 g 

Quy trình chế biên. 

Hòa đường với 2 lít nước, khuấy tan đun sôi để nguội cho 
nước hoa bưởi. 

Bột sắn lọc trộn lẫn với bột nếp, cho nước nhào dẻo, cán 
mỏng 1 cm. 

Phẩm hồng pha với nước quét lên mặt lớp bột cho thâm 
đều để hđi se thái hạt lựu. 

Đun nước sôi, thả bột vào luộc chín, vớt ra thả vào chậu 
nước lạnh một lúc. 

Khi ăn, xúc hạt lựu vào bát nhỏ, múc nước đưòng vào bát 
chè, rắc nước hoa bưởi. An nguội. 

Yêu cầu cảm quan. 

Chè có màu hồng trong, vị ngọt, thơm mát. Nước nhiều 
hơn cái, hạt lựu cắt thái đều nguyên vẹn, dẻo giòn. 


378 



432 - CHÈ HẠT SEN BỌC BỘT 

Nguyên liệu. 

Hạt sen khô 200 g Bột sắn lọc 500 g 

Đường kính 1000 g Vani 2 g 

Quy trình chê bỉến. 

Hạt se!* vo sạch, ninh nhừ còn nguyên hạt, thông tâm. 

Vây nước là vào bột sắn cho ẩm, bóp cho bột vỡ vụn, đổ 
nước từ từ cho bột thật mịn, dẻo, nắm lại thành nắm. Đun 
nước SÔI thả bột vào luộc đến khi bột trong, vớt ra nhồi lại viên 
thành từng viên bằng hòn bi nèn bẹp và mỏng, cho hạt sen vào 
giữa bao tròn lại. 

Cách nhào bột khác: Cho nước vào bột theo tỷ lệ 1 , 5/1 
khuấy ten bít, đặt lên bếp khuấy cho đặc lại, nhồi ky, viên 
thành hòn bi rồi cũng làm như trên. 

Cho nươc SOI lại, tha cac viên bột boc hạt sen vào luôc, 
thây bột trong đểu lấy ra để ráo nước. 

Đường kính hòa tan với nước, đun sôi thả các viên bột bọc 
hạt sen vào đun lại, múc ra bát, vani cho vào lúc chè còn nóng. 
An nguội. 

Yêu cầu cảm quan. 

V ^ ên bột h-onạ, nước đường trong. Thơm mùi vani, VỊ ngọt 
mát, bùi. Nước nhiều hơn cái, trong, không vẩn đục, viên bột đeu, 
nguyên vẹn, nhìn thấy hạt sen bên trong. 

433 - CHÈ BÀ CỐT 

Nguyên liệu. 

Gạo nếp 600 g Gừng 10 g 

Mật 1000 g 

Quy trình chế biến. 

Gạo nếp vo sạch, đãi thóc, trấu, sạn cho vào nước lạnh nấu 
như nấu cháo (chú ý đun nhỏ lửa) để cho hạt gạo chín nhưng 
không nứt. 
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Gừng giã nhỏ vắt lấy nưác. 

Gạo nếp vừa nô thì cho gừng và một vào nấu sôi cho đến 
khi đặc sền sệt. 

Múc ra bát. Ăn nguội. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Chè màu cánh gián. Thơm mùi gừng, nêp, vị ngọt đậm. 
Chè đổng nhất, đặc sền sệt, không nát. 


434 - CHÈ CON ONG 

Nguyên liệu. 

Gạo nếp 1000 g Gừng 50 g 

Đường phen (mật) 1000 g Vừng 30 g 

Quy trinh chế biến. 

Gạo nếp vo sạch, ngâm nước lạnh 6*8 giờ vớt ra để ráo 
nước, cho vào chỏ đồ thành xôi lâv ra đê nguội. 

Mật (dường phên pha nưóc) đun sôi kỹ, lọc sạch. 

Gừng gíã nhỏ vắt lấy nước. 

Đun mật (đường) sánh lại, bắc ra khỏi bếp cho đường, hạ 
nhiệt độ, đổ xôí, nước gừng vào đun một lúc bắc ra. 

Vừng rang vàng sẩy vỏ (lạc rang vàng tách đôi, xát sạch 
vỏ). Múc chè ra đĩa, rắc vừng (lạc) lên tren. An nguội. 

Yêu cầu cảm quan. 

Chè màu cánh gián, thơm mùi đường, gừng. 

VỊ ngọt đậm chè đặc, hạt xôi bóng, nguyên hạt, róc đĩa, 
deo. 


435 - CHÈ KHO 

Nguyên liệu. 

Đậu xanh 1000 g Quê chi 3 g 

Dường 1000 g Thảo quả 2 g 

Vừng 50 g 
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Quy trình chế biến. 

Cách 1; 

Đương cho vào 1 lít nước, đun tan để sôi một lúc, loc thât 
kỹ. 

Đậu xanh xay vỡ, ngâm 6 giờ, đãi sạch vồ, phơi kho, rang 
hơi vàng xay nhỏ mịn như bột. 

I 1 -’ 5 B n y ớc vào kộ* đậu, khưấy tan cho nước đưòng 
vào, băc lên bếp đun nhỏ lửa khuấy đều tay khống để bén noi. 

thảo quả giả nhỏ, rây mịn như bột, khi chè bắt 
đâu đặc thì cho vào khuấy lẫn, nấu cho đến khi chè đặc quánh 
lại, múc ra đĩa khô sạch (hoặc đổ vào khuôn có lót lá chuôi) rắc 
vừng đà rang thơm lên trên mặt. Ản nguội, khi ăn cắt ra từng 
miếng. Bao quản được từ 3 4- 5 ngày. 

Cách 2: 

Đường phên cho vào 0,51 nước, đun sôi, lọc kỹ. 

;„?!v, X T h Xíly , vở n ? âm 6 ể iờ > đãi sạch vỏ cho nưóc vào 
Ị 1111 * 1 n ^ ư ra r á lấy bột mịn. Cho đậu và đường đun sôi 
kỹ khuây luôn tay đên khi chè bắt đầu đạc lại, cho thao qua, 

sí ch }} hu f y lẫn ' n : ấu cho đến khi đ ặ c qũậnh lại, múc ra đĩả 

khô ’ s ^ c ỉ 1 ’ r ! c vừng đà ran e thơm lên trên - Ản nguội, bảo quản 
được từ 1 -T- 2 ngày. 

Yêu cẩu cảm quan. 

v , àng , nâu - Thơm mùl thảo quả, quế chi, ngọt 
đậm, bùi. Chè dẻo, khô, róc đĩa, cầm không dính tay. 

436 - CHÈ KHOAI TÂY 

Nguyên liệu. 

Khoai tây 1000 g Vừng 50 g 

Đường kính 1000 g Vani 1 g 

Quy trinh chế biến. 

í ây g , ọt ngâm nư . ớc rửa sạch cho vào nồi luộc, chắt 
nước đê ít lưa cho khoai chín kỹ đem giã nhuyễn khi khoai còn 
nóng. 
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Cho đường vào khoai đã giã nhuyễn bắc lên bếp khuấy liên 
tục (đun nhỏ lửa) cho đến khi chè dẻo quánh, cho vani vào múc 
ra đỉa đã khô sạch, rắc vừng đã rang thơm lên trên. An nguội. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Chè màu vàng rơm. Thơm mùi vani, vị ngọt đậm. Chè dẻo, 
khô, róc đĩa, cầm không dính tay. 

437 - CHÈ KHOAI MÒN 

Nguyên liệu. 

Đường kính 1000 g Dừa già 300 g 

Khoai môn 1000 g Vani 1 g 

Gạo nếp 500 g Muôi 

Quy trình chế biến. 

Khoai môn rửa sạch, nấu chín, bóc vỏ thái miếng to. 

Dừa nạo tơi cùi, cho 1/2 bát nưóc sôi vào bóp đều vắt lấy 
nước cốt để riêng, cho thêm nước sôi vắt lần 2, cho nước đó vào 
nồi đố gạo nếp vo sạch nấu cho đến khi hạt gạo nỏ to, cho tiếp 
khoai môn vào nấu lẫn. 

Cho đường vào nổi, lấy đũa cả khuấy đều cùng với muôi 
thấy chè đặc quánh lại thì cho nước cốt dừa đun sôi, cho vani 
vào khuấy đều múc ra bát khô sạch. An nguội. 

Yêu cầu cảm quan. 

Chè màu xám. Mùi thơm, vị ngọt. Chè đặc dẻo. 

438 - CHÈ NGỎ NON 

Nguyên liệu. 

Đưdng kính 1000 g Bột hoàng tinh 20 g 

Ngô non 800 g Vani 2 g 

Quy trình chế biến. 

Ngô non hãy còn sủa để nguyên cả bắp bóc lấ áo xát đế lấy 
bột (hoặc tẽ hạt bỏ cối giã nhỏ) bỏ bã hòa thêm nước lã và bột 
hoàng tinh khuấy đều. 
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Đổ đường vào nước bột đánh tan, bắc lên bếp đun vừa lửa 
khuấy đểu tay cho sôi kỹ. Bột chín trong ìà được, để nguội rắc 
vani, múc ra bát. An nguội. 

Yêu cầu cảm quan. 

Chè trắng ngà, thơm đặc trưng, vị ngọt mát. Trạng thái 
chè sánh đặc, đồng nhất. 

439 - CHẺ CỦ MÀI 

Nguyên liệu. 

Củ màl| 1000 g Bột đao 50 g 

Đường kính 1000 g Vani 2 g 

(nước hoa bưỏi) 

Quy trinh chế biến. 

Củ mài rửa sạch, luộc chín, bóc bỏ vỏ, thái mông, bỏ chỗ 
sượng. 

Cho nước lã với đường đun sôi lọc sạch. 

Bột đao hòa nước lã, lọc vào nước đường bắc lên bếp, khuấy 
đều tay cho đến khi sôi, đổ củ mài vào, khi chè trong thì bắc 
xuông để nguội, cho vani (hoặc nước hoa bưỏi). Múc ra bát. Ản 
nguội. 

Yêu cầu cảm quan. 

Chè trắng trong. Thơm mùi vani, ngọt mát. Chè hơi sánh, 
đồng nhất, củ mài thái đều, bỏ. 

440 - CHẺ ĐẬU ĐEN ĐẶC 

Nguyên liệu. 

Đậu đen 1000 g Bột đao 10 g 

Đường vàng 1000 g Vani 

Quy trình chế biến. 

Đậu đen rủa sạch cho vào nước lạnh, đun sôi đổ nước đi cho 
đỡ chát, đổ nước khác vào ninh nhừ, cho đường vào ninh tiếp. 
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Hòa bột vào ít nước, khuấy đều cho vào nồi đậu khuấy cho 
chè sánh lại cho vani vào. Múc ra bát. An nguội. 

Yêu cầu cảm quan. 

Chè màu đen, thơm mùi vani, vị ngọt đậm, mát. Chè đặc, 
đồng nhất, róc bát, đậu nhừ còn nguyên hạt. 

441 - CHÈ ĐẬU ĐÀI 

Nguyên liệu. 

Đặu xanh 1000 g Bột hoàng tinh 30 g 

Đường kính 1000 g Nước hoa bưởi 5 ml 

Quy trình chê biến. 

Đặu xanh xay vỏ, ngâm 6 giờ, đãi sạch vỏ cho nước vào 
ninh nhừ, vót ra rá xát nhỏ lấy bột mịn, đồ đường vào bắc lên 
bếp khuấy đều cho tan đường và sôi kỹ. 

Hòa bột hoàng tinh vào nước lạnh cho vào nồi chè đang sôi 
thấy đặc sánh là được. Bắc xuống để hơi nguội cho nước hoa 
bưỏi (hoặc vani) múc ra bát, ăn nguội. 

Yêu cầu cảm quan. 

“ Chè màu vàng rơm, thơm mùi vani, vị ngọt mát. Chè có 
trạng thái đồng nhất, mượt, róc bát. 

442 - CHỀ THƯNG 

Nguyên liệu. 


Đậu xanh 

600 g 

Mộc nhĩ 

50 g 

Đường kính 

1000 g 

Hạt sen (lạc) 

100 g 

Bột đao 

50 g 

Dừa nạo 

50 g 



Vani 

3g 


Quy trình chế biến. 

Bột đao lọc rửa sạch. 

Mộc nhĩ ngâm cho nỏ, rửa sạch, thái chỉ. 
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Dừa giã nhỏ cho nước sôi vào nhồi kỷ vắt lấy nưốc cốt, giã 
tiếp cho nước sôi vào nhồi lọc lấy nưdc đảo. 

Đậu xanh ngâm đãi vỏ hấp chín ướp đường, 

Hạt sen (lạc) nấu chín mềm ướp đường. Cho bột đao vào 
chung với nước dừa trộn cùng vói đường đun sồi kỹ, cho đậu 
xanh, hạt sen vào nấu chung, cho mộc nhì, nước cốt dừa nấu 
sôi lại nhắc khỏi bếp cho vani, múc chè ra bát, ăn nóng hoặc 
lạnh. 

Yêu cầu cảm quan. 

Chè trong, điểm vầng, đen. Thơm mùi vani, vi ngọt, béo, 
bùi. Trạng thái chè sánh, đậu và hạt sen còn nguyên hạt, 
mềm. 


25-555 MÀVN 
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BÁNH - MỨT - KẸO - NUỚC GIẢI KHÁT 

I, Bánh 

Bánh là món ăn quen thuộc trong đời sống của nhân dán 
ta, là món ăn gọn nhẹ. dễ sử dụng và thuận tiện. 

Bánh được chế biến từ những nguyên liệu lương thực (gạo, 
mỳ, ngô, khoai, sấn), hạt nông sản (lạc, vừng, đậu), thực pham 
(đường, mặt, mờ, thịt, tôm, trứng, rau...), có thêm chất màu, 
chất thơm và các chất làm nỏ bột. 

Đế chế biến bánh được tốt cần phải lựa chọn nguyên liệu 
làm bánh, biết bảo quản và biết nắm vững các yếu tố ảnh 
hưởng đến chất lượng bánh. 

1 . Cách lựa chọn : 

Lương thực: Cách lựa chọn lương thực giống như phẩn 
lương thực đã nêu trên. Nhưng riêng bột yêu cầu kích thước 
hạt bột nhỏ, mịn, bột mỳ có hàm lượng gluten càng nhiều càng 
tốt. 

Hạt nông sản (lạc, vừng, đậu): Khô, sạch, đều hạt, không 
sâu mọt, hôi, mốc. 

Thực phẩm : Bao gồm đường, mật, thực phẩm tươi sông, 
gia vị... 

Đường: Đường kính có tinh thể tráng, óng ánh, khô rời, 
không mùi, không có vi lạ, ngọt thanh, hòa tan trong nước. 
Đường cát có màu vàng nhạt, không cớ mùi vị lạ, khỏ ngọt 
đậm, rắn khô không lẫn nhiêu tạp chất, hòa tan hoàn toàn 
trong nước. Đường phên có màu vàng nâu, thơm tự nhiên, 
ngọt đậm, ran khô, không lẫn nhiều tạp chất (sạn cát) hòa tan 
hoàn toàn trong nưóc. Mật có màu đỏ cánh gián, thơm, ngọt 
đậm không chua, không cỏ cặn, rác bụi. 

Thực phẩm tươi sông: Cách lựa chọn thịt, trứng, tôm, nấm, 
rau, gia vị, v.v... như đã nêu ở các phần t^ôn. 

* Dầu mơ : Dầu mỡ có màu tự nhiên khi chảy lỏng, mùi vị đặc 
trưng tự nhiên của nguyền liệu, không có mùi vi la hoặc ôi, chua, 
.khét và trong suốt khi chảy lỏng, hàm lương nước thấp. 
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Các chất thơm: Ngoài chất thơm có sẵn trong nguyên liệu 
làm bánh còn có chất thơm là tinh dầu thực vật (dâu : cam, 
dứa, dừa, chanh, hoa bưởi v.v...) và chất thơm nhân tạo điều 
chế tổng hợp nên mùi (cam, táo, chanh, dứa, v.v...) các chât 
thơm đều phải thơm đúng mùi đặc trưng của nguyên liệu, 
không có mùi lạ. giữ mùi lâu trong bánh. 

- Các chất màu: Màu lấy từ thực vật; Màu xanh: của lá 
khúc, lá cải, lá mảnh cộng, lá rau ngót; Màu đỏ: lá diễn, gấc; 
Màu vàng: nghệ, giành giành; Màu đen: lá gai; Màu nhân 
tạo: màu xanh, màu đỏ, màu vàng là màu thực phẩm cho 
phép, loại màu này ồ dạng bột, hòa tan dê dàng trong nước và 
các chất béo, không độc hại, không ảnh hưởng đến mùi vị của 
bánh. 

Các chất làm nõ bột : Bao gồm nấm men, thuốc nở hóa học 
(Natribicácbonát NaHOO :ỉ , amoncacbonát (NH 4 ) 2 C0 3 , 
natriaxitpirophotphát Na 2 H 2 Pj0 7 dể làm tầng độ nở, độ xốp 
của bánh. 

Chọn loại nấm mon chuyên để làm bánh mỳ 
(Saccharomyces cerevisiae) có màu trắng ngà, khô ròi, hòa tan 
trong nưóc, mùi thơm tự nhiên, còn thời hạn sử dụng. 

Chọn thuốc nỏ hóa học ở dạng bột, khô, trắng hòa tan 
trong nước, có hiệu quả làm nở bánh cao không độc, không gây 
mùi vị, màu sắc xấu cho bánh, loại sử dụng thông dụng nhất 
là amoncacbonat (NH 4 ) 2 C0 3 . 

2 . Bảo quản. 

Các loại hạt và bột trong trường hợp dự trữ nhiều ncn 
đóng bao vải hoặc dứa xếp vào kho đẳm bảo cách nhiệt, cách 
ẩm, thoáng, không có chuột, bọ xâm nhập. 

Tuyệt đôí không xếp bao trực tiếp với nền nhà mà phải có 
kệ gỗ, tre, kê cao hơn nền 0,2 - 0,3m cách tường 0,5m, không 
xếp lẫn bột cùng vói các sản phẩm chế biến khác chung một 
chỗ. Ngoài ra còn có thể bảo quản bột hạt trong thùng gố, 
kẽm, tôn, chum sành, hộp kín. 

- Thực phẩm tươi sống: Cách bảo quản như đã trình bày ở 
phần trên cho từng loại: thịt, thủy sản, trửng, rau v.v .... 
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- Các chất màu: Được cất giũ trong chai, lọ, hộp kín, để nơi 
khô ráo, không ẩm ướt. 

- Các chất thơm: Cất giử trong hộp, che kín không để bay 

hơi. 

* Đường: Để nơi cao ráo thoáng mát, sạch, không có mùi lạ, 
không am, đóng trong bao hoặc thùng, hộp kín. 

3. Những điều lưu ý trong chế biến bảnh 

Khi chế biến bánh cần lưu ý những điều sau: 

- Chất lượng của nguyên liệu làm bánh đảm bảo đúng yêu 
cầu lựa chọn đồng thời theo đúng yêu cầu cụ thể của từng món 
bánh. 

- Làm bột nhào đúng phương pháp, đúng quy trình: 

+ Bột nhào lên men khi tạo hình (nặn, vê bánh) không làm 
vỡ các túi khí trong khôi bột nhào , như vậy sẽ làm giảm độ nỏ 
của bánh, bánh cứng. 

+ Bột nhào không lên men từ bột mì khi nhào không nén 
chặt bột. Sau khi định hình đem nướng ngay. 

+ Bột nhào từ bột gạo, ngô, sắn... Khi nhào cần làm hồ hóa 
một phần bột để tạo độ dẻo mới định hình được, 

- Men và thuốc nở sủ dụng đúng tỷ lệ (0,1 -r 0,2% so với bột 
làm bánh), hòa tan với nước trước khi nhào bột. 

- Nên rắc bột, xoa dầu, mõ vào khay trước khi đặt bánh 
vào đem nướng. Nhiệt độ của lò nướng phải đạt được 175 + 
250°c . 

- Khi hấp bánh không để mất hơi nước, lượng hơi cung cấp 
cần đảm bảo nóng liên tục và đều đặn. 

IL Mửt 

Mứt là món ăn chủ yếu chê biến từ trái cây hoặc từ một sô 
củ, hạt nâu với đường, ơ nước ta việc chê biến mứt có truyền 
thông lâu đời, các sản phẩm về mứt không những ngon bổ mà 
còn đẹp mắt... Mứt được sử dụng nhiều vào dịp tết nguyên đán, 
ngoài ra còn dùng để làm nhân bánh ngọt hoặc ăn tráng miệng 
trong bữa ãn. 
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1. Cách lựa chọn nguyên liệu làm mứt: 

- Trái cây: Hầu hết các loại quả đều có thể dùng để chế 
biến mứt như mơ, mận, táo, cam, chanh, quất, me, dừa, dứa, 
cà chua, hồng v.v... Tùy từng loại mứt mà mức độ chọn lọc có 
khác nhau, 

+ Làm mứt khô: Độ chín, độ già, non, kích thước phải đồng 
đều, thịt quả chắc không xây xát, dập nát, thổi hỏng, hình 
dáng quả nguyên vẹn và đẹp. 

+ Làm mứt nhuyễn : Quả tươi, chín, không thối hỏng. 

+ Các loại củ và hạt : Loại này hay dùng để chế biến mứt 
khô; thịt củ nạc, ít xơ, không ôi, thối, sâu, dập nát. Kích thước 
hình dáng đổng đều, dễ cắt thái. Hạt nâ'u bỏ, dễ chín, không 
sượng, mói thu hoạch càng tốt. 

- Đường : Hầu hết là đường kính trắng yêu cầu chất lượng 
như đã nêu ở trên (phần bánh). 

- Chất thơm và chất màu giông như bánh. 

2. Bảo quản : 

Đối với củ quả tươi: Nên cất giữ nơi thoáng mát, xếp thành 
lóp trên dàn, không có tia nắng mặt trời chiếu trực tiếp vào 
chúng, không có gió thổi mạnh. Tốt nhất là được bảo quản 
lạnh, nhiệt độ từ 0°c ■¥ ll°c, có độ ẩm từ 85 + 90%. 

Đối với hạt, chất thơm, chất màu, đường, cách bảo quản 
cất giữ giống như phần bánh đã nêu trôn. 

3. Những điều cần lưu ỷ khi chế biến mứt : 

Khi chế biến mứt cần lưu ý một số diều như sau : 

- Nguyên liệu làm mứt cần được lựa chọn theo đúng yêu 
cầu chất lượng, tiêu chuẩn, đúng với yêu cầu cụ thể của từng 
loại mứt (độ chín, thịt quả, kích thước, độ đồng đểu, đường 
trắng, khô v.v...). 

- Các khâu sơ chế, cắt thái, tạo hình, ngâm, rủa, chần thực 
hiện đúng quy trĩnh. 

- Khâu vào đường, nấu đường, ngâm đường, đảo trộn làm 
theo đúng hướng dẫn của quy trình cụ thể của từng món mứt, 
không tùy tiện làm tắt ngang. 
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- Khi nhuộm màu mứt : Hòa tan màu rồi trộn lẫn với củ, 
quả ngâm 30-45 phút, để ráo mới vào đường. 

- Đế đảm bảo mứt có hình dáng đẹp, phẳng, ngoài khâu sơ 
chê ra, trong khi nấu mứt cần nhẹ nhàng đảo trộn, kết hợp vói 
sủa, uôn nắn, vuôt, miết để mứt có hình đáng theo yêu cầu. 

■ Trước khi kết thúc nấu mứt mới cho chất thơm. 

- Mứt nấu xong được cất giử trong bao bì kín, không để 
chảy nước. 


443 - BÁNH CHƯNG (10 CÁI) 

Nguyên liệu. 

Gạo nếp cái 5000 g Muối 

Đậu xanh 1500 g Hạt tiêu. 

Thịt ba chỉ 1000 g 

Quy trình chế biến. 

Gạo nếp vo kỹ, đem ngâm 8-10 giờ vể mùa đông, 4-5 giờ vể 
mùa hè (trong quá trình ngâm có thể thay nưốc một vài lần) vớt 
gạo ra, dội nước sạch, để ráo, xóc muôi đêu. 

Đậu xanh xay vỡ, ngâm, đãi sạch vỏ, nấu chín (cho muối), 
giã nhỏ mịn, nắm thành từng nắm. 

Thịt thái miếng to, ướp muối, tiêu. 

Đặt lá dong, cho 1/2 số gạo (250g), bẻ 1/2 nắm đậu dàn 
mỏng lên gạo, xếp 2 miếng thịt vào giữa rồi tiếp tục cho nốt 
phân đậu còn lại, phủ gạo nô't lên trên cùng, bẻ gập lá gói 
vuông, cao thành, buộc lạt chéo chữ thập. 

Xếp bánh vào nồi có lót cuống lá dong ở đáy nồi, đổ ngập 
nước đun to lửa đều. Cạn nước thì đổ thêm nước sôi vào. Nấu 
khoảng 8 - 10 giò vớt ra nhúng vào nước lã rồi nén chặt 8 -10 
già cho bánh rền. 

Khi ân bóc bỏ lá, cất thành miếng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Khi bóc bể mặt bánh có màu xanh của lá dong. Mùi thơm 
ngon của đậu xanh, thít, hạt tiêu, vị vừa àn. 

Bánh gói kín, vuông, đều, đẹp, rền. 
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444 - BÁNH GIÒ 


Nguyên liệu. 


Bột tẻ lọc 

800 g 

Nước mắm 

Thịt nạc vai 

400 g 

Muối 

Mộc nhì 

15 g 

Mì chính 

Hành khô 

10 g 

Hạt tiêu. 


Quy trình chê biên. 

Hòa bột, nước và muối vào nồi rồi đem xú bột: cho lên bẽp 
đun cách thủy hoặc đun trực tiếp, khuấy Liên tục tới khi bột 
đặc quánh (chín 50-60% ) bác ra, đánh liên tục cho tới khi bột 
mượt, mịn không dính tay thì được. Chia bột thành từng nầm 
(0,1 kg). 

Thịt lợn rửa sạch băm nhỏ, hành khô bóc vỏ băm nhỏ, Tĩiộc 
nhĩ ngâm rửa sạch băm nhỏ. Tất cả trộn lẳn vối nước mám, 
hạt tiêu. 

Cán bẹp bột, cho nhân vào giữa dùng lá chuôi tây sạch gói 
lại thành hình nón ỏ hai dầu rồi đem luộc chín 30 - 45 phút. Vớt 
ra để ráo, ăn kèm nước măm, chanh ớt. 

Yêu cầu cảm quan. 

Bột bánh trắng xanh, trong, ráo bánh, ăn giòn, nhân thom, 
vị vừa ăn. Bánh gói đều, đẹp. 

445 - BÁNH KHOAI sọ 

Nguyên liệu. 

Khoai sọ 1000 g Hành khô 20 g 

Bột gạo tẻ lọc 200 g Đậu xanh 300 g 

Mỡ phần 100 g Muối 

Tiêu 

Quy trinh chế biến. 

Đậu xanh xay vò đôi, ngâm nước lạnh cho long vỏ, đãi 
sạch, nấu chín, giã nhỏ. Mỡ phần luộc chín, thái như hạt lựu 
trộn với đậu, muôi, tiêu, hành băm nhỏ, xào nhỏ lửa. 
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Khoai sọ cạo vô, rủa sạch, thái mỏng, hòa bột tẻ vào nước 
theo tỷ lệ 1 bát bột, 2 bát nước, cho muối, khoai sọ vào, bắc lên 
bếp đun nhỏ lửa, khuấy đều, đến khi bột đặc quánh thì bắc 
xuông, đánh liên tục, đến khi bột không dính tay là được. 

Lá chuối rủa sạch, lau khô, xúc bột vào lá, cho nhân vào 
giữa, gỏi kín, buộc lạt chặt đem luộc hoặc hấp chín. Khi ăn bóc 
lá, cắt 4 bày vào đĩa. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Bánh gói đểu, đẹp, bột dẻo, trắng trong, nhân vàng rơm 
không lân với bột. Thơm hấp dần của khoai sọ và nhân, vị vừa 
ăn. 


446 - BÁNH XẾP NƯỚC 

Nguyên liệu. 


Bột gạo tẻ 

500 g 

Hành hoa 

100 g 

Bột sắn lọc 

200 g 

Rau mùi 

100 g 

Thịt nạc vai 

250 g 

Đường 

30 g 

Cua bể 

250 g 

Nước mắm 


Nấm hương 

10 K 

Muôi 


Hành khô 

20 g 

Mi chính 


Mõ nước 

50 g 

Hạt tiêu. 


Xương lợn 

500 g 




Quy trình chế biên. 

Trộn bột gạo, bột sắn với 1500g nước lả quấy đều, dùng rây 
lọc sạch, thêm muối, mờ nước, đường, cho vào xoong nhôm đặt 
len bếp đun nhỏ lửa, vừa đun vừa quấy đều tay cho tới khi bột 
quánh, dẻo, đem ra ngoài. Chia bột ra các phần (40-50g/phần). 

Xương rủa sạch, chặt miếng to, cho vào nước lạnh, nấu 
nước dùng trong, cho hành nướng, nêm vừa mắm, muối, mì 
chính. 

Cua bể luộc chín gô lấy thịt. Thịt nạc vai rủa sạch băm 
nhỏ. Hành củ khô băm nhỏ, hành hoa rửa sạch thái nhỏ, nấm 
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hương ngâm nỏ, rửa sạch, thái chỉ. Phi thơm hành cho thịt, 
nấm hương, cua bể, tiêu, muôi, nưóc mắm, mì chính đảo vừa 
chín tới, cho hành hoa vào trộn đều, xúc ra để nguội. 

Cán mỏng từng phần bột thành hình tròn có đường kính 
lOcm. Xúc nhân đổ vào giữa rồi gấp bánh lại, ấn kín mép cho 
bánh có hình bán nguyệt. Xoa mở lên bề mặt bánh đem hấp chín. 

Khi ãn bày bánh vào bát, cho rau mùi, hành hoa, tiêu lên 
trên, chan nước dùng nóng. Ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Nước dùng trong, bánh trong suô't in rò nhân bên trong, 
thơm dậy mùi hành, nấm, cua bể, vị ngon, ngọt đậm của thịt. 

Bánh ráo bột, không dính tay, đều, đẹp, giòn, không nhão 
nát. Nước dùng chan xăm xắp. 


447 - BÁNH ÍT TÔM THỊT 


Nguyên liệu. 

Bột nếp lọc 

1000 g 

Tôm tươi 

Bột tẻ lọc 

400 g 

Mờ nước 

Bột sán lọc 

400 g 

Nước mắm 

Thịt nạc vai 

600 g 

Muối 

Nấm hương 

15 g 

Mì chính 

Mộc nhĩ 

10 g 

Hạt tiêu. 

Hành khô 

20 g 


Quy trình chế biến. 




250 g 
50 g 


+ Vỏ bánh : Bột nếp, bột tẻ, bột sắn (để lại 5ũg làm bột áo) 
cán min, rây kỹ, quây thành hình miệng giếng. Đun nước thật 
sôi, cho ít muối, đội từ từ nước sôi vào bột, vừa dội vừa nhào, 
tới khi bột nhuyễn mịn, dẻo, không dính tay là được. 

Xoa bột khô lên mặt bàn, lăn bột thành thỏi dài, cắt ra 
thành từng phẫn (50g/cái). 

+ Nhân bánh : Tôm tươi rửa sạch, hóc vò, bỏ dầu, ướp nước 
mắm, hạt tiêu. Thịt lợn bãm nhỏ, nấm hương, mộc nhì ngâm 
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nỏ, rửa sạch, thái chỉ. Hành khô bóc vỏ băm nhỏ. Thịt, nấm, 
mộc nhĩ, hành trộn đêu với mắm, muối, mì chính, hạt tiêu 

Đun mỡ nóng già cho tôm vào xào săn xúc ra để riêng. 
Tiếp theo xào thịt cho chín, xúc ra để riêng. 

Gói bánh : Lá chuối hơ qua lửa, phơi nắng hoặc nhúng qua 
nước nóng cho mềm, cắt thành hình tròn đưòng kính 20-25cm, 
xoa md đều trên lá, cuốn lá thành hình nón. Cán phần bột 
mỏng đường kính lOcm, cho nhân tôm, thịt vào giữa vo tròn 
kín. Cho bánh vào lá đem hấp chín, bánh trong là được. 

Yêu cầu cảm quan. 

Khi bóc bánh ra trong trắng, nhìn rõ nhân. Thơm, dậy mùi 
tôm, thịt, nấm, hành, vị ngon, ngọt đậm của thịt, tôm. Bánh 
ráo giòn, gói đẹp, hình chóp nón. 



448 - BÁNH BẺ 


Nguyên liệu. 




Bột nếp lọc 

1000 g 

Mỡ nước 

50 g 

Thịt nạc thăn 

600 g 

ớt tươi 

20 g 

Bột đậu xanh lọc 

100 g 

Chanh quả 

50 g 

Bột sắn lọc 

50 g 

Nước mắm 


Nấm hương 

15 g 

Muối 


Hành khô 

30 g 

Mì chính 


Cà cuống (thịt) 

50 g 

Hạt tiêu. 



Quy trình chè biến. 

+ Vỏ bánh: Cán bột nếp nhỏ tơi, rây kỹ, cho bột vào chậu 
cùng với muôi, dội từ từ nước sôi vào, vừa dội vừa quấy tới khi 
hết 1/2 bột thì dừng lại, dùng tay luyện bột cho kỷ, bột mịn, 
mượt. Hòa bột đậu với ít nước lạnh cho sánh rồi trộn lẫn với 
bột nếp đã nhào, luyện kỹ cho bột thật mịn. 

Rắc bột sắn lọc len mặt bàn, xoa đểu một lốp mỏng rồi lăn 
bột nếp thành thỏi dài, ngắt bột thành 35 phần đều nhau. 
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+ Nhân bánh : Nấm hương ngâm nả, rủa sạch, băm nhỏ; 
hành khô băm nhỏ; cà cuống rửa sạch bãm nhỏ; thịt lợn băm 
nhả. 

Phi thơm hành, cho thịt, nấm vào xào săn, cho cà cuống, 
nêm vừa nước mầm, mì chính, tiêu đảo cho sán cạn nước. Chia 
nhân thành 35 phần đều nhau. 

Cán bột thành hình tròn có đường kính lOcm, cho nhân 
vào giữa bọc kín. Xoa bột sắn lọc cho khôi dính, rồi cho vào 
khuôn ấn bánh để có rõ hoa, gõ bánh ra đặt vào lá chuôi có xoa 
mơ đem hâp chín, trong là được. An kèm bánh với nưốc mắm, 
chanh ớt. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Bánh trắng trong, in rõ nhân màu hồng bên trong. Thơm 
dậy mùi nêp và mùi nấm, hành, thịt, cà cuống; vị ngọt đậm 
của thịt. Bánh ráo, dẻo. 

449 - BÁNH BÈO 

Nguyên liệu. 


Bột gạo tẻ 

400 g 

Chanh quả 

Bột đao 

100 g 

ớt tươi 

Tôm he khô 

200 g 

Nưóc mắm 

Hành khô 

200 g 

Muôi 

Mỡ nước 

100 g 

Mì chính 

Đường 

30 g 

Tiêu. 


Quy trĩnh chế biến. 

Bột đao cán mịn, rây kỹ, trộn lẫn với bột gạo rồi đổ 200ml 
nước lã vào từ từ, trộn đểu. Sau đó dội 500 ml nước thật sôi 
vào từ từ vừa đổ vừa quấy tan đều. xếp khuôn hình của bánh 
bèo vào lồng hấp. Nước sôi múc bột đổ vào khuôn, hấp chín 
trong và xoáy sâu là được. Bánh chín gỡ ra để nguội. 

_ Tôm bóc vỏ, bỏ đầu, ngâm nước ấm cho mềm, để ráo nước 
gia dập, xé tơi, cho vào rá chà bông thành tôm chây, cho vào 
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chảo sạch đem sấy, vừa sấy vừa đảo trộn luôn tay và tưới nước 
mắm có hòa mì chính vào, tôm khô bông là được, rắc hạt tiêu 
vào xúc ra đê riêng. 

Hành củ thái mỏng. Đun mỡ nóng già cho hành vào rán 
vàng trút mỡ hành vào hát để riêng, 

Pha nước chấm chanh, ớt, nước mắm, mì chính, đưòng vừa 
ăn. 

Khi ãn bày bánh vào đĩa cho tôm chây vào giữa bánh, dội 
mỡ hành lên trên ăn với nước chấm. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Bánh trắng trong, ráo, giòn; tôm chấy khô bông, đỏ hồng. 
Thơm dậy mùí tôm và hành phi, vị ngọt đậm của tôm, nước 
chấm nổi vị chua, cay, mặn, ngọt. 

450 - BÁNH CUỐN 

Nguyên liệu. 


Gạo tẻ 

500 g 

Ốt tươi 

20 g 

Thịt nạc vai 

200 g 

Chanh quả 

50 g 

Mộc nhĩ 

10g 

Nước mắm 


Nấm hương 

5 s 

Muối 


Hành khô 

40 g 

Mì chính 


Mỡ nước 

30 g 

Hạt tiêu 


Đường 

10 g 

Tinh dầu cà cuống. 


Quy trình chế biên. 

+ Làm nhân bánh: 

Mộc nhĩ, nấm hương ngâm nỏ, rửa sạch, bám nhỏ. Thịt 
nạc băm nhỏ, ướp nước mắm, hành băm nhỏ. Phi thơm hành 
cho thịt, nấm, mộc nhĩ vào xào săn, nêm mắm, muôi, mì chính 
xúc ra để riông. Hành củ thái mỏng rán vàng vớt ra để riêng. 

- Làm nước chấm: Hòa nước mắm với nước sôi để nguội, 
chanh, đường, mì chính, ớt tươi băm nhỏ, để có nước chấm 
chua, cay, mặn, ngọt. Trước khi ăn cho tinh dầu cà cuông vào. 
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+ Làm bột bánh: Gạo vo sạch, ngâm 4 giờ, vớt ra dội nước 
sạch đê ráo. Cho gạo vào xay bột nước; bột xay xong lọc qua 
rây, cho ít muôi, quấy đều. 

Cho nước vào nồi (2/3 nồi) căng vải thật phẩng lên miệng 
nôi, đun nước sôi. Xoa một lớp mỡ lên vải, múc bột láng mỏng 
đều trên mặt vải, đậy vung. Bánh chín lây bánh ra, đặt lên 
mâm, cho nhân vào bánh, cuốn lại. Khi ăn xếp bánh vào đỉa 
răc hành phi vàng và mđ lên bánh. Ản kèm nước chấm đã pha. 

Yêu cầu cảm quan. 

Bánh trắng trong in rõ nhân; thơm dậy mùi hành phi, thịt 
nấm, cà cuông vị ngon, béo đậm đà của nhân, nưổc chấm chua, 
cay, mặn, ngọt vừa ăn. Bánh ráo, giòn, bóng mượt không 
nhủn, nát. 


451 - BÁNH ƯỚP THỊT NƯỚNG 


Nguyên liệu. 

Bánh cuôn tráng mỏng 

1500 g 

Xà lách 

1000 g 

Thịt bò loại I 

500 g 

Rau mùi 

200 g 

Thịt ba chỉ 

150 g 

Đường 

40 g 

Hành khô 

25 g 

Dấm 

30 ml 

Vừng 

30 g 

Nước mắm 


Củ sa 

20 g 

Muối 


Tỏí khô 

20 g 

Mi chính 


ớt tươi 

20 g 

Hạt tiêu. 


Quy trỉnh chế biến. 





Thịt bò rửa sạch thái miếng mỏng to bản, ướp hành, tỏi, củ 
sả (bãm nhỏ) hạt tiêu, nước mắm, muôi, đường, mỡ nước. Thịt 
ba chỉ thái miếng mỏng, ưổp hầnh, tỏi, củ sả (băm nhỏ), nước 
mắm, muối, mì chính, đường, vừng bóp đều. 

Rau xà lách, rau thơm nhặt, rửa sạch vẩy khô nước bày 
vào đĩa. Pha nước chấm chua, cay, mặn, ngọt bằng nước sôi để 
nguội với nước mắm, đường, chấm, mì chính, tỏi, dt (băm nhỏ) 
múc vào bát con. 
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xếp thịt bò xen lấn với thịt ba chỉ vào VI nướng bằng than 
hoa. Thịt chín vàng lấy ra bay vào đĩa. 

Ản nóng kèm bánh cuốn, rau sống, nước chấm. 

Yêu cầu cảm quan. 

Bánh trắng, thịt nướng vàng nâu, nước chấm trong, trắng, 
đỏ đẹp. Thơm dậy mùi hành, tỏi, vừng, thịt nướng. Vị ngon, 
ngọt, đậm của thịt, béo ngậy, nước chấm chua cay, mặn, ngọt. 

Bánh mượt, mềm, thịt nướng không khô xảc. 

452 - BÁNH BỘT LỌC BỌC TỎM 

Nguyên liệu. 


Bột sắn lọc 

500 g 

ớt tươi 

Tôm tươi 

300 g 

Chanh quả 

Mỡ nưdc 

100 g 

Nưóc mắm 

Hành khô 

20 g 

Muối 

Hành hoa 

50 g 

Mì chính 

Đường 

50 g 

Hạt tiêu. 

Tỏi khò 

20 g 



Quy trình chê biên. 

Tôm rửa sạch, cắt đầu, đuôi và chán, ướp muối, mắm, tiêu. 
Phì thơm hành, cho tôm vào xào chín, nêm đường, mì chính, 
phẩm màu hoa hiên đảo đều cho thấm, xúc ra đè riêng. 

Rủa sạch chảo, cho mỡ vào đun nóng, cho hành hoa thái 
nhỏ vào xào qua, đổ vào bát để riông. 

Bột sắn cán mịn, rây kỷ, đựng vào chậu mon. đô nước sôi 
vào từ từ, vừa đỏ vừa nhào trộn, nhào tới khì khỏng dính tay, 
dẻo, min. cắt bột thành từng phần 20g, cán bột thành tấm 
tròn có đường kính lOcm đặt tôm vào giữa gập lại thành hình 
bán nguyệt, ơ mép vặn thành hình dây thừng, xếp bánh vào 
lồng hấp cứ một lớp bánh bôi một lớp mỡ xào hành hoa (để 
tránh bánh dính vào nhau). Hấp 20 phút bánh chín lấy ra đe 
ráo. Ản bánh kèm nước chấm có tỏi, ớt, đường, chanh. 
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Nếu không hấp có thế dùng phương pháp luộc sau: 

Nấu nưốc sôi thả bánh vào luộc cho đến khi bánh chín 
trong vớt ra, thả ngay vào nước lạnh rồi vớt bánh ra, xếp bánh 
thầnh từng lớp, giửa các lớp xoa hành mõ đã xào. 

Yèu cầu cảm quan. 

Bánh trăng trong có tôm đỏ ở giữa, hành xanh bám ngoài. 
Thơm dậy mùi hành, tiêu, ngon, ngọt của tôm, nước châm với 
vị chua, cay, mặn, ngọt. 

Bánh ráo giòn, không dai, dinh hình đẹp, không nát. 

453 - BÁNH LÁ CHẢ TÒM 

Nguyên liệu. 


Bột gạo tẻ 

1200 g 

Mở nước 

Tôm tươi 

1300 g 

Trứng 

Bột dao 

100 g 

Nước mắm 

Mõ phần 

100 g 

Muối 

Hành khô 

30 g 

Mì chính 

Đường 

30 g 

Hạt tiêu. 

Tỏi khô 

20 g 



Quy trình chê biến. 

Lam nhân bánh: Lấy 0,5kg tôm rửa sạch, bóc lấy phần thịt 
tôm, ướp nước măm, đun chín, khi tôm ráo nước, đem giã dập 
nát, gờ tơi. Cho tôm vào chảo đun nhỏ lửa (gần như sấy), dùng 
muỏ] chà cho tôm bông tơi, trộn tiếp; hành khô (thái mỏng phi 
thom với mỡ) hạt tiêu, mì chính, nước mắm cho đều, xúc ra để 
riêng. 

I/àm vo bánh : Bôt dao hòa lọc bỏ cát, sạn bụi. Cho bột đao, 
bột tẻ hòa với nước ì ã (1,2001) và ít muối quấy đểu, lọc lại bằng 
rây. Đô nước bột vào xoong đun nhỏ lửa, vừa dun vừa quấy 
đểu tỚL khi thấy nặng tay và dính xoong thì đem ra dùng chèo 
gô (tánh mạnh tay cho nhuyễn. Cho xoong len bếp tiếp tục 
lánh khi bột đặc, dẻo. cho mò nước vào đánh đểu cho mượt 
mang ra ngoài. 
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Gói bánh: Lá chuối rửa sạch, lau khô, cắt bề ngang của lá 
rộng 4 xio 15cm, rải tôm vào giữa ìòng bánh, gấp lá 2 bên 
lại vuốt cho sát, bẻ gặp hai đầu lại. xếp bánh vào lồng hấp, 
hấp 20 phút, bánh chín, để nguội. 

Làm chả tôm: Scf tôm còn lại rửa sạch, bóc vỏ, lấy phần 
thịt tôm ngâm vào nưóc có pha phèn chua, vớt ra dùng vải 
thấm khô, cho vào cối giâ nhuyễn. Mở phần luộc chín thái hạt 
lựu ướp ít đường trộn tôm với tiêu, nước mắm (cô khô), mì 
chính, mở phan, đường, lòng trang trứng, tỏi (giã nhỏ) thúc 
cho đều cùng với hàn the (đã nấu sôi). 

Phết tôm vào lá chuối dầy 2cm đem hấp chín, lau khô, 
quét lòng đỏ trứng lên mặt chả, hấp thêm 5 phút mang ra để 
nguội. 

- Khi ăn: Bóc bánh, bỏ lá, cuộn tròn bánh xếp vào đĩa, giữa 
có xếp chả tôm cắt miếng. 

Yêu cẩu cảm quan. Ị 

Bánh trong trắng, chả tôm đỏ hồng. Thơm dậy mùi tôm, VỊ 
ngon, ngọt chủ yếu của tôm, béo ngậy. 

Bánh ráo, giòn, chín, chả tôm giòn, mõ phẩn phân bố đều 
khắp không bã. 


454 - BÁNH Ổ MẶN 


Nguyên liệu. 

Bột gạo tẻ 

250 g 

Đường 

30 g 

Bột mỳ loại I 

50 g 

Củ đậu 

100 g 

Dừa già 

200 g 

Rau mùi 

30 g 

Tôm nõn khô 

100 g 

ớt tươi 

20 g 

Thịt nạc vai 

100 g 

Nước mắm' 


Mỡ nước 

30 g 

Mì chính 


Hành khô 

20 g 

Muối, tiêu 


Tỏi khô 

20 g 

Dấm (hoặc chanh). 
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Quy trinh chế biên. 

Dừa già giă nhỏ, cho 800 ml nước sôi vào nhồi vắt lấy nước 
cốt dừa. 

Trộn bột tẻ với bột mỷ, muôi, và 15g đường. Đổ từ từ nước 
cốt dừa vào nhồi kỹ, lọc qua rây, bồ cặn bã. 

Tôm khô rửa sạch để ráo nưdc, giã dập nhỏ. 

Củ đậu thái hạt lựu. 

Thịt nạc vai băm nhỏ. 

Đun mỡ nóng già, phi thơm hành tỏi, cho thịt và tôm vào 
xào săn, nêm vừa gia VỊ, đô tiếp củ đậu vào đảo đều, xúc ra đế 
riêng. 

Xoa mở vào khay, đổ vào đó một lớp bột dày lcm. Khi nước 
â nồi hấp sôi, đặt khay bột vào lồng hấp, hấp gần chín bột thì 
rải một lớp nhân mỏng lên hột, đổ tiếp một lớp bột nửa phủ 
kín, hấp và rải nhân tiếp như trôn. Cứ như vậy đến khi hết 
bột và nhân. Mỗi lớp bột hấp chừng 15 phút. Bánh chín, để 
nguội, ăn với nước chấm. 

Cách làm nước chấm: 

Cho nưổc dừa vào nồi nấu sôi; nêm vừa mắm, muối, đường, 
mì chính, Đun sôi tiếp 2 phút, bắc ra, đê nguội. 

Chanh: bóc bỏ vỏ, gở lấy tép đem nghiền nát. 

ơt tỏi: băm nhỏ. 

Cho ớt, tỏi, chanh (hoặc dấm) vào nưổc dừa trộn đều là 
dược 

Yêu cầu cảm quan. 

Bánh có màu trắng xen lẫn màu hồng đò của nhân, ráo 
nước, chín dẻo, không nát, thơm; vị ngon, béo ngậy của dừa. 
Nước chấm có vị chua, cay ngọt dịu, béo, mặn vừa. 


455 - BÁNH KHÚC 

Nguyên liệu. 

Bột nếp 
Gạo nếp 


200 g 

50 g 


26-555 MẢVN 


1000 g 

400 g 


Mõ khổ 
Mở nước 
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Bột sắn lọc 200 g Muối, tiêu 

Lá khúc tươi 1000 g Mì chính 

Đậu xanh 500 g 

Quy trình chế biến. 

Gạo nếp, nhặt bỏ tạp chất, vo kỹ, ngâm 4-6 giờ, vót ra để 
ráo, xóc muối. 

Trộn bột nếp, bột sắn lọc, muối, mố rồi rót nước sôi vào, 
nhào cho dẻo, giả tiếp cho thật dẻo. 

Lá khúc bỏ cuống, rửa sạch, luộc chín, vắt bỏ nước, giã 
nhỏ. Trộn lá khúc vói bột, đem giã cho tới khi dẻo quánh. Chia 
bột thành từng nắm nhỏ chừng 50g. 

Đậu xanh xay vỡ đôi, ngâm nước, đãi sạch, nấu chín, giã 
nhỏ mịn. 

Mở khổ luộc chín, thái hạt lựu, trộn lẫn với đậu, muối, 
tiêu, mỳ chính nắm thành từng nắm nhỏ chừng 50g để làm 
nhân. 

Vê tròn từng nắm bột, cán mỏng đều, đặt nhân vào giữa, 
gói kín nhân. 

Rải một lớp gạo nếp xuông đáy chõ hay đáy lồng hấp, xêp : 
một lớp bánh, rắc một lượt gạo lên trên rồi một lượt bánh. Cứ 
thế xếp bánh, rắc gạo xen kẻ nhau cho tới khi hết. Đem hấp 
chín, ăn nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Bánh có màu xanh đen của lá khúc, màu trắng trong của xôi 
nếp; nổi mùi thơm của xôi nếp và lá khúc. Nhân bánh thơm, 
ngon, vừa ân. Bánh tròn đểu, xôi nếp bám quanh, bánh dẻo. 

456 - BÁNH GIẦY 

Nguyên liệu. 

Gạo nếp 2000 g Mỡ nưốc 30 g 

Óc lợn hoặc tủy 30 g 
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Quy trinh chê biến* 

Gạo nếp vo sạch, ngâm nước 6-8 giờ, vớt ra, đội nước, để 
ráo. Cho gạo vào chô (hoặc lồng hấp), đun lửa to và đều. Khi 
thấy xôi bốc nhiểu hơi và tỏa mùi thơm thì vẩy nước lã vào 
(300 ml), đậy vung, đồ tiếp cho đến khi xôi chín, sờ không dính 
tay là được. 

Mỡ, óc lợn hoặc tủy sống bỏ vào chõ sôi đồ chín, cho ra bát 
đánh thật nhuyễn. 

Đặt nong hoặc nia khô và sạch xuống nền nhà, đặt buồm cói 
lên trên. Bọc buồm cối vào đầu chầy gỗ. Xoa mỡ cùng óc lợn lên 
buồm cói và chầy. Đô xôi nóng vào buồm cói, một người đảo trộn 
xôi. Vừa giã, vừa trộn nhanh tay cho tới khi xôi nhuyễn mịn, 
bóng là được; vắt xôi thành bánh tròn, đặt vào lá chuôi có xoa 
mỡ, óc lợn rồi quạt cho bánh nhanh nguội đế khỏi xệ 

Yêu cầu cảm quan. 

Bánh trắng trong, nôi mùi thơm của xôi nếp, vị ngon; bánh 
dẻo, mịn, không chảy xệ, không nhão hoặc khô cứng. 

457 - BÁNH BAO 

Nguyên liệu. 


Bột mì loại 1 

1000 g 

Lạp xường 

50 g 

Đường kính 

300 g 

Trứng vịt (3 quả) 

150 g 

Men bánh mì 

1 g 

Thịt xá xíu 

100 g 

Thịt nạc vai 

500 g 

Hành củ tươi 

100 g 

Miến 

100 g 

Nước mắm 


Mộc nhĩ 

20 g 

Muôi 


Bột nở 

10 g 

Mì chính 


Mỗ nước 

100 g 

Hạt tiêu. 



Quy trinh chế biến. 

+ ử bột đầu: Lấy 50% (mùa hè) hoặc 70% (mùa đông) tổng 
sô' bột làm bánh, nhào với nước và men lờ-vuya (về mùa đông 
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có thể thêm một ít đường) thành bột đặc đổng nhất, đem ủ 4-5 
giò (mùa hè) hoặc 8-10 giò (mùa đông) à nhiệt độ 28-30°C. 

+ Nhào bột làm vỏ bánh : Trộn số bột còn lại (để lại khoảng 
40-50g làm bột áo) với đường rồi quây thành hình miệng giếng 
đổ bột đầu, bột nỏ đà hòa nước lạnh, mỡ nước vào nhào thật kỹ 
tới lúc bột đồng nhất, mểm, mịn, mượt, cắt bột ra thấy có 
nhiều lỗ hơi là được. Vo tròn bột, phủ khăn ướt ù 30 phút. 

+ Làm nhân bánh: 

Thịt, hành củ băm nhỏ. Miến ngâm nở, thái nhỏ. Mộc nhì 
ngâm nở, rửa sạch, thái nhỏ. Trộn lẫn những thứ trên với 
đường, mì chính, tiêu, nước mắm, nước. Chia nhân thành 22 
phần. 

Lạp xường, xá xíu; thái miếng vát mỏng, chia 22 phần. 
Trứng luộc chín. Mỗi quả cắt làm 8 phần như miếng cau (hình 
múi cam). 

+ Vê bánh: Chia bột thành 22 phần đều nhau, dàn mỏng, 
đặt nhân vào giũa thêm lạp xưòng, xá xíu, trứng. Vê bánh kín 
thành múi rồi đặt vào miếng giấy có phết mỡ, xêp vào lồng 
hấp. 

Đun nước sôi mạnh, đặt lồng đã xếp bánh vào hấp khoảng 
20 phút là được. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Bánh trắng ngà, to đếu, nỏ xốp, múi đều và đẹp. vỏ bánh 
hơi ngọt, không chua, không có mùi nồng của bột nỏ, Nhân 
thơm. VỊ vừa ăn. 


458 - BÁNH KHOÁI 


Nguyên liệu. 

Bột gạo tẻ 

400 g 

Vừng 

20 g 

Thịt nạc 

100 g 

Giá đỗ 

200 g 

Tôm tươi 

100 g 

Chuối xanh 

100 g 

Trứng 

100 g 

Khế xanh 

100 g 

Gan lợn 

50 g 

Xà lách 

500 g 
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Hành củ 

50 g 

Rau mùi 

100 g 

Tỏi khô 

20 g 

Mỡ nước 

50 g 

Tương ngọt 

100 g 

Nước mắm 


Ớt tươi 

20 g 

Mì chính 


Lạc nhân 

30 g 

Muôi tiêu. 



Quy trình chế biến. 

Bột rây kỹ, hòa vào nưóc lả với tỷ lệ một bột bảy nước, tra 
muối, đánh trứng vào bột rồi quấy thành bột nưỏc sánh, hơi 
loãng. 

Tôm tươi rửa sách, cắt bỏ đầu đuôi; ướp mắm, tiêu; xào 
qua, xúc ra đế riêng 

Thịt nạc rán qua, thái miếng mỏng, trộn tiêu. 

Giá nhặt và rửa sạch, để ráo, 

Đun nóng lập là, cho mờ vào láng đều. Bỏ thịt, tôm, hành 
vào lập là đảo qua rồi dàn đều. Múc bột đổ và láng đểu rồi rắc 
giá đỗ lên trên, đậy vung, để 2 phút; mỏ vung ra; gấp đôi bánh 
lại; lật bánh rán vàng đều và giòn là được. 

Chuôi xanh: tước vỏ; ngâm nước pha dấm; thái miếng 
mỏng. 

Khế rửa sạch, thái mỏng. 

Xà lách, rau mùi: rửa sạch vẩy ráo nước. 

Bày xà lách, khế, rau thơm, chuối vào đĩa. Ản bánh nóng 
kèm với các thứ rau trên và nước lèo. 

Cách làm nước lèo: 

Lạc, vừng: rang vàng, xát vỏ, giã nhỏ. 

Gan lợn: băm nhỏ. 

Phí thơm hành, tỏi. Đổ nước tương vào đun sôi rồi cho 
thêm ít nước lạnh (bằng lượng tương), ốt băm nhỏ, gan lợn; 
đun sôi; nêm vừa mắm muôi, mì chính; trút vừng, lạc vào, 
quấy đểu. Xúc ra bát để châm bánh và rau. 
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Yêu cầu cảm quan. 

Bánh có màu vàng đều, thơm, vỏ giòn; nhân không ròi. 
Nước lèo màu nâu vàng, hơi sánh, thơm mùi tỏi, tương, vừng, 
lạc vị ngon, béo ngậy, ngọt dịu. 

459 - BÁNH XÈO 

Nguyên liệu. 


Bột gạo tẻ 

500 g 

ớt tươi 

20 g 

Tôm tươi 

500 g 

Đường 

30 g 

Thịt ba chỉ 

200 g 

Giá đỗ 

500 g 

Hành củ tươi 

200 g 

Xà lách 

100 g 

Mờ nưóc 

100 g 

Muối 


Dừa già 

100 g 

Nước mắm 


Trứng vịt 

100 g 

Mì chính 


Bột ca ri 

30 g 

Tiêu 


Tỏi khô 

20 g 

Dấm. 



Quy trình chế biên. 

Dừa: nạo nhỏ, trộn với nước sôi, vát lấy nước (500g). Hòa 
nước dừa với bột, muối, bột cari, trứng, nước là khuấy đều tói 
khi bột sánh loãng dồng nhất. Cuôì cùng trộn lá hành thái 
nhỏ. 

Kau xà lách, rau thơm: rủa sạch, vẩy hết nưỏc, bày vào 

đĩa. 

Pha nước chấm bằng dấm, đường, tỏi khô, ớt băm nhỏ, mì 
chính, nước mắm, nước sôi để nguội. 

Giá đỗ nhặt và rửa sạch. 

Thịt ba chỉ: rửa sạch, thái miếng mỏng, ướp mắm, hành củ 
băm nhỏ, hạt tiêu; ướp xong đem xào chín, xúc ra để riêng. 

Tôm tươi: rủa sạch, bóc vỏ, bỏ đầu, chẻ đôi ướp muôi tiêu, 
hành củ bàm rồi xào chín. Xúc ra, để riêng. 
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Đun nóng chảo (loại Ộ15 - 20cm tốt nhất). Dùng đũa quấn 
vải sạch, tẩm mỡ, xoa đểu đáy lập là. Bỏ tôm và thịt xào vào 
dàn đều mỏng, múc bột tưới đếu thảnh lớp mỏng, đậy vung 2 
phút, rải tiếp giá sống lên trôn, gấp bánh thành hình bán 
nguyệt, lật trồ rán đêu, lấy ra bày vào đỉa, ăn kèm với rau 
sôrig và nước chấm. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Bánh màu vàng nâu, ráo, giòn, nhân dính vào bánh, không 
ròi rạc; thơm mùi bột rán. Vị ngon, hơi ngọt béo ngậy; nước 
chấm có vị chua, cay, ngọt dịu. 

460 - BÁNH GỐI 

Nguyên liệu. 


Bột sán khô 

1000 g 

Hành khô 

Thịt nạc vai 

500 g 

Nước mắm 

Mộc nhĩ 

20 g 

Muôi 

Miên 

50 g 

Mì chính 

Củ đậu 

200 g 

Hạt tiêu. 

Mỡ nước 

300 g 



Quy trình chê biến. 

+ Vò bánh 

Bột rây mịn cho vào chậu men, hoặc quây thành hình 
miệng giếng. Chế từ từ nước sôi có pha ít muối vào bột nhào 
cho đều tới khi bột mịn, không dính tay là được. Chia bột 
thành từng phần (khoảng 40 g/cái). 

4- Nhân bánh 

Thịt lợn rủa sạch băm nhỏ. Miến ngâm nước, rửa sạch, cắt 
ngắn 3 em. Mộc nhì ngâm, rửa sạch thái chỉ. Hành khô hóc vỏ, 
băm nhỏ. Củ đậu bỏ vỏ thái chỉ. Tất cả trộn đều cùng với nước 
mắm, mì chính, muốỉ, tiêu. 

Cán mỏng từng pliần bột có đường kính = lOem, cho nhân 
vào giữa, gập đôi thành hình bán nguyệt. Mép bánh được vặn 
thành hình quấn thừng. 
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Đun mỡ nóng già cho bánh vào rán ngặp mờ, bánh chín 
vàng, nỏ, lấy ra để ráo mã. An nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Bánh có màu vàng đẹp, nở xốp, mềm dẻo, không cứng, có 
mùi thơm ngon. Nhân không bị ướt và kết dính tốt, có vị ngọt 
đậm của thịt. 

461 - BÁNH TÔM 

Nguyên liệu. 


Bột mì 

1000 g 

Đu đủ xanh 

500 g 

Bột gạo tẻ 

200 g 

Tỏi 

50 g 

Bột cari 

30 g 

Dấm 

50 g 

Bột nả 

10 g 

Đường 

60 g 

Bột chua 

300 g 

Ớt tươi 

20 g 

Tôm tươi (đều con ) 

600 g 

Nưốc mắm 


Khoai tây (khoai lang) 

600 g 

Muối 


Mõ nước 

500 g 

Mì chinh 


Rau xà lách 

100 g 

Tiêu 


Rau thơm 

300 g 

Vôi tôi. 



Quy trinh chê biến. 

Đu đủ gọt vỏ, bỏ ruột, thái mỏng, bóp muối, rửa sạch ngâm 
dấm, đường, nước mắm, tỏi, ót băm nhỏ. 

ớt tỏi băm nhỏ, ngâm dấm. Hòa nước sôi để nguội với nước 
mắm, dâm, đương, tỏi ớt, mì chính thành nước chấm. 

Khoai tây gọt vỏ thái chân hương ngâm nước vôi (đục như 
nước gạo) khoảng 20 phút, vót ra rủa sạch, đe ráo. Tôm rửa 
sạch, cắt râu, đầu, xóc tiêu, muối. 

Hòa bột mi, bột nở, bột chua, bột tẻ, bột cari, muối với nước 
thành bột hơi sền sệt, trộn khoai vào cho đều. 

Đun mỡ nóng già, múc bột vào khuôn bánh tôm, bày tôm 
lên trên, nhúng ngập cả khuôn vào mỡ, khi bánh róc khuôn 
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lấy khuôn ra lật trở bánh cho bánh chín vàng đều, vớt ra đế 
ráo mỡ ( khi rán có thể dùng 4 - 5 khuôn một lân). 

Khi ãn, cắt bánh làm 2 hoặc 4, ăn kèm rau sống, dưa góp 
(đu đủ) và nước chấm. 

Yêu cầu cảm quan. 

Bánh vàng sáng, tôm đỏ. Thơm hấp dẫn, VỊ ngọt, béo 
ngậy, nước chấm chua, cay, mặn, ngọt hài hòa. Bánh dêu, 
giòn, xốp, tôm không bị bong rời, bánh nhẹ, ruột không ướt. 

462 - BÁNH QUẨY 

Nguyên liệu. 

Bột mì loại I 1000 g Mõ nước 200 g 

Men bánh mì 1 g Muối. 

Bột nô 20 g 

Quy trình chế biến. 

Bột rây sạch, quây thành bình miệng giếng, đổ nước men 
lcivuya và nước bột nở, nước lã, muối vào giữa, nhào thật kỹ 
cho tới lúc bột đồng nhất, mềm min, mượt. Đem bột ủ ỏ nhiệt 
độ 28 (> c - 30° c trong thời gian 3 - 4 giò. Bột nỏ, cán mỏng 0,5 - 
1 cm cắt bột thành từng miếng có kính thước 8 X 30cm. Sau đó 
từng miếng này cát thành từng miếng nhỏ 8 X 2 cm, cứ 2 thỏi 
xếp chồng lên nhau. Dùng sống dao ấn nhẹ vào giữa theo 
chiểu dọc của thỏi bột. Đun md nóng già, cầm 2 đâu thỏi bột 
bóp nhẹ và kéo dài ra hơn một chút, thả vào mõ ngập rán 
vàng. Vót ra để ráo. 

Yêu cầu cảm quan. 

Bánh quẩy có màu vàng rơm, nở đều và xôp. Hai phần 
bánh phải dính vào nhau theo vết ấn của dao, vỏ bánh giòn, 
thơm ngon, hình dáng đồng đều 

463 - BÁNH QUẤN THỪNG 

Nguyên liệu. 

Bột mì 800 g Bột chua 300 g 

Mở nước 500 g Đường kính trắng 400 g 

Bột nở 15 g Vani. 
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Quy trình chê'biến. 

Bột mì rây sạch. Bột nở hòa nước. Nhào bột mì, bột nở, bột 
chua, nước thành bột dẻo, mịn. Phủ khăn ẩm lên ủ bột 30 
phút. Sắp bột thành từng miếng 35 - 40g, se dài như chiếc 
đũa, chập lại vặn như sợi thừng. 

Đun mơ nóng già, thả bánh vào rán vàng, giòn. 

Cho đương vào lOOml nước, đun nhỏ lửa, quấy đểu tới khi 
nhỏ giọt đường vào nước lạnh tạo thành giọt cứng thì cho bánh 
vao đao trộn đêu, băc ra khỏi bôp, cho vani, tiêp tục đảo trộn 
tói khi đường kết tinh bám đều bề mặt bánh, ãn nguội. 

Yêu cầu cảm quan. 

Bánh vàng rơm phủ đều lớp đường kết tinh trắng. Thơm 
hâp dẫn. Ngọt, béo. Bánh giòn, không gãy vụn. 

464 - BÁNH CỐM 

Nguyên liệu. 


Cốm tươi 

500 g 

Mơ nước 50 

Đường kính 

1000 g 

Phẩm màu xanh 

Đậu xanh 

500 g 

Va ni 

Dừa già 

100 g 



Quy trình chế biến. 

+ Làm nhân: 

Đậu xanh xay vđ, ngâm, đãi sạch vỏ, hấp chín, giả nhỏ. 
Cùi dừa nạo chần qua nưốc SÔL để ráo. Cho đậu xanh cùng với 
0,5kg đường vào chảo đặt lên bếp đun nhỏ lửa đảo trộn liên 
tiếp, đâu róc chảo cho dừa nạo vào xào tiếp 10 phút, bắc ra 
chia nhân thành 10 phần bằng nhau. 

+ Làm vỏ bánh : 

Đun nước nống già (80°C) hòa phẩm xanh đổ vào cốm trộn 
đều, lấy lá sen hoặc lá chuối đậy lên 30-60 phút ở chỗ thoáng, 
mát. 
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Vò tơi ccím, cho vào chảo trộn với 0,15 - 0,20kg đường đun 
nhỏ lủa, đảo đều, đường ngấm hết lại cho 0,15-0,20 kg đưòng 
vào cốm đảo đều, cứ làm như vậy cho đến hết đường. 

Bắc ra chia cốm thành 10 phần bằng nhau. 

+ Gói bánh : 

Dùng lá chuôi tươi, xoa mỡ vào lá; dật từng phần cốm vào 
lá, dàn mỏng hình chữ nhật, kích thước 10 X 20cm dàn nhân 
lên 1/2 bề mặt cốm; lật úp mặt cốm không nhân lên, ấn nhẹ 
tay. Gói bánh thành hình vuông, buộc lạt đỏ chéo chữ thập. 

Yêu cầu cảm quan. 

Cốm màu xanh, nhân màu vàng rơm, mùi thơm của côm 
và đặu xanh, VỊ ngọt dặm. Bánh gói vuông, đẹp, côm dẻo. 

465 - BÁNH IN NHÂN ĐẬU XANH 


Nguyên liệu. 



Bột nếp rang 

500 g 

Tinh dầu bưởi 

Đường kính 

700 g 

Khuôn bánh 

Đậu xanh 

500 g 

Giấy bóng kính 

Mứt bí 

250 g 



Quy trình chê biến. 

Đậu xanh xay vỡ, ngâm, đãi sạch vỏ, hấp chín, giã nhỏ. 
Xào đậu xanh với 300g đường, khi nào sò không dính tay thì 
bắc ra. Hòa tan đường còn lại với 0,15-0,20 lít nước, đun tới 
khi nhỏ một giọt nước đường vào bát nước lạnh, đường không 
tan mà đóng thành vảy là dược. Bắc ra để nguội, cho nước hoa 
bưôi vào đường, quấy đều. 

Trộn đều đường với bột nếp, cán bột mịn hơi ẩm là được. 

Mứt bí cắt hạt lựu, trộn đều mứt bí với đậu xanh, chia làm 
10 phần, vê lại thành 10 viên. 

Lót giấy vào đáy khuôn, cho một lớp bột vào đáy, cho iihân 
vào, đổ bột lên trôn, ấn nắp khuôn xuống, rút nhẹ khuôn ra. 
Để yên 5-10 phút cho bánh cứng. Sau đó đóng gói báng giấy 
bóng kính. 
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Yêu cầu cảm quan. 

„ Bánỉl tr ^ ng \ nôi mùi hoa bưởi, ngọt dịu, kết dính tốt, 
không rời rạc, xốp, nhẹ, cho vào miệng tan ngay. 


466 - BÁNH DA LƠN đậu xanh 
N guyên liệu. 


Bột đao 

300 g 

Dừa già 

500 g 

Đậu xanh 

350 g 

Dầu ô lưu 

20 g 

Bột tẻ lọc 

100 g 

Vani 


Đương kính 

800 g 

Phẩm màu 



Quy trình che biến. 

Chi* bột đao làm 2 phần, lấy phần bột thứ nhất trộn với 
0,2 kg đường và vani hòa với nước pha phẩm đỏ thành bột 
sánh lỏng, lọc kỹ. Lấy phần bột thứ 2 trộn vdi 0,2 kg đường và 
vani hòa với nước pha phẩm xanh, lọc ky. 

Đậu xanh xay vỡ, ngâm nước, đãi sạch vỏ, hấp chín, giã 
nhuyen. Dừa đặp vỡ lấy cùi giã nhỏ, nhồi (nhào), vắt lấy nước 
cot, Cho đậu xanh và lượng đường còn lại vào rồi xào đến khi 
đặc sệt đường tan hêt thì bắc xuống trộn đều với bột tẻ, nước 
côt dừa, hỗn hợp này là nhân. 

Đế khuôn đã xoa dầu vào lồng hấp, múc bột màu đổ vào 
khuôn dày 0,4 - 0,5 cm, hấp bột gần chín cho lớp nhân có bề 
dày tương tự vào hấp, nhân gần chín múc bột màu xanh đổ 
vào hấp tiếp. Cứ làm tương tự như vậy cho hết bột, nhân và 
bánh có 8-9 lỏp. Ãn nguội. 

Yêu cầu cảm quan. 

Các màu xanh, vàng, đỏ xen kẽ nhau rõ từng lớp. Bánh dẻo 
mịn, sờ không dính tay, thơm mùi vani, bột chín, vị ngọt mát. 

467 - BÁNH CHUỐI LẠC 

Nguyên liệu. 

Bột gạo tẻ 500 g Chuối tây chín 500 g 

Lạc nhân 500 g Đường kính 500 g 

412 



Quy trình chế biến. 

Lạc rang vàng, bỏ vỏ, già nhỏ mịn. Trộn chung bột gạo với 
bột lạc. 

Chuôi bóc vỏ, thái lát, cho chuối, bột gạo, bột lạc vào CÔI 
giã kỹ. Hòa đường vào nước nhào với bột, để bột hút đủ nước 
khoảng 1 giò. Bột dẻo mịn là được. Chia bột làm 10 phần. 
Dùng lá chuối gói bảnh thành hình vuông đểu đặn, dùng lạt 
để buộc. 

Xếp bánh vào xoong đổ nước ngập bánh. Đậy kín nắp 
xoong luộc bánh tới chín. Vớt ra để nguội. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Bánh có màu trắng ngà, thơm mùi chuối, lạc. VỊ ngọt béo. 
Bánh góc vuông đều, dẻo, mịn. 


468 - BÁNH BÈO NGỌT 


Nguyên liệu. 

Bột gạo tẻ 

1000 g 

Hành khô 50 g 

Bột đao 

500 g 

MÕ nưóc 30 g 

Đường 

1500 g 

Muối 

Đậu xanh 

600 g 

Phẩm màu xanh 

Dừa già 

1000 g 


Quy trình chê biến. 



+ Nhân : Đậu xanh xay vỡ, ngâm nước, đãi sạch vỏ, nấu 
chín mềm, giã nhuyễn, trộn ít muối. Hành thái mỏng, phi 
thơm, cho đậu vào xào ngấm. 

Dừa già nạo hoặc giã nhỏ cho nưỏc sôi vào nhồi, vắt lấy 
nước cốt 1 và 2, trộn lẫn lấy 1 lít nước cốt dừa. 

Cho vào nước cốt dừa 30g bột đao, 50g đường, lOg muối, 
quấy đều, nấu sôi chừng 1 phút thì nhắc ra khỏi bếp. 

+ Bột vỏ : Bột gạo trộn vối bột đao, Hòa đường với 2 lít 
nước quấy tan đường, đun sôi. 

Hòa phẩm màu xanh bằng 200ml nước lạnh. 
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Bột rây kỹ cho vào chậu men. Đổ nước đường sôi vào từ từ 
và quây dêu đên khi hêt. Cuối cùng cho nước phẩm vào quấy 
đểu. 

Đặt các khuôn bánh bèo (hoặc chén chun) vào lồng hấp. 
Đun cho nước sôi thật mạnh. Múc bột đổ vào đậy vung kín, 
bánh chín trong và xoáy sâu là được. Gõ bánh ra đe nguội. 

Khi ăn bày bánh vào đĩa, phêt nhân đậu xanh vào từng cái 
bánh, chan nước cốt dừa lên trên. 

Yêu cầu cảm quan. 

Màu bánh trắng xanh, nhân vàng ỏ giữa. Mùi thơm, dậy 
mùi dừa, vị ngọt, béo ngậy. Bánh đều, đẹp, dai giòn. Nước cot 
dừa sánh, đồng nhát. 

469 - BÁNH GAN 

Nguyên liệu. 

Trứn & 300 g Ca cao 30 g 

Dừa già 200 g Dầu ô liu 20 g 

Đương đỏ 200 g 

Quy trinh chế biến. 

Trúng đánh tan lọc qua rây. Dừa gm nhỏ, nhồi (nhào) 
bằng nước sôi lấy 200ml nước cốt 1 và 300ml nước cốt 2. 

Lay nươc côt dừa 2 hòa với đường, nâu sôi lọc bỏ cặn bã rồi 
trộn với trứng, sôcôla hoặc cacao và nước cốt dừa 1, quấy đều. 

Bôi dầu vào khuôn (hằng gang) làm nóng khuôn đổ hỗn 
hợp trên vào. Đặt khuôn bánh vào nồi nước sôi (ngập 2/3) đậy 
vung kín trong khoảng 40 phút. 

Lấy khuôn bánh đặt vào lò nóng 250 u c trong 10 phút đem 
ra đê nguội, bày vào đìa, cắt miêng, ăn nguội, 

Yêu cẩu cảm quan. 

Bánh có màu nâu vàng giống gan. Thơm, dậy mùi trứng, 
dưa, VỊ ngon, ngọt, béo ngậy. Bánh xôp, có nhiều gân như rễ 
tre giỏng gan, nhẹ, ráo, không nhão nát. 
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470 - BÁNH TRÁNG ĐƯỜNG 
Nguyên liệu. 


Bột mì loại 1 

500 g 

Mỡ nước 

100 g 

Đường kính 

500 g 

Cùi dừa già 

15Ơg 

Đậu xanh 

500 g 

Trứng 

240 g 


Quy trình chế biến. 

+ Làm bột vỏ: 

Cho bột mì và 250g đường vào chậu trộn đều. Đập trứng 
vào chậu khác, đánh nổi rồi chút vào bột. Rót nước từ từ vào 
chậu bột. Vừa rót, vừa trộn cho tới khi bột loãng sánh là được 
(đùng muôi nhúng vào bột, thấy bột bám đểu một lớp mỏng 
trên muôi). 

+ Làm nhân: 

Đậu xanh: xay vỡ, ngâm nước 4-6 giờ, đâi sạch vỏ, hấp 
chín, giă nhỏ. 

Cùi dừa: nạo thành sợi, rửa sạch, để ráo. 

Đổ đậu xanh và đường vào chảo, bắc lên bếp đun nhỏ lửa. 
Vừa đun, vừa trộn đều tối khi đậu không dính chảo thì cho cùi 
dừa vào, trộn thật đều, bac ra. 

+ Trảng bánh. 

Đặt chảo lên bếp, cho mỡ vào chảo, md nóng già thì múc 
bột đổ vào lặp là tráng đều. Bột gần chín, rắc nhân đều lên 
trên, gấp bánh lại thành hình dẻ quạt, lấy ra, bày vào đĩa, rán 
tiếp chiếc khác. 

Yêu cầu cảm quan. 

Vỏ bánh màu vàng rơm, lành lặn, xốp, mềm. Bánh có mùi 
thơm dịu, ngọt mát. 

471 • BÁNH BÔNG LAN 


200 g 
20 g 


Nguyên liệu. 

Trứng gà 
Đường kính 


300 g 

200 g 


Bột mỳ 
Dầu thực vật 
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Quy trình chế biến. 

Cho trứng gà vào chậu men (chậu sứ hoặc thép không rỉ) 
đánh nổi. Rắc đường từ từ vào và đánh cho đường đông lại. 
Rây bột mỷ, bỏ vào trộn đểu, 

Lót giấy vào khuôn, xoa dầu lên trên rồi đổ bột tói 2/3 
khuôn, dem nướng chín. Có thể phết kem bơ, mứt quả lên mặt 
bánh theo yêu cầu sử dụng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Bánh màu vàng rơm, nỏ xốp, mềm, mùi thơm, ngọt dịu. 

472 - BÁNH QUAI VẠC 

Nguyên liệu. 


Bột mý 

300 g 

Mứt bí 

50 g 

Dầu thực vặt 

200 g 

Mứt dừa 

50 g 

Đặu xanh 

200 g 

Trứng vịt 

120 g 

Đường kính 

300 g 




Quy trĩnh chê biên. 

+ Làm vỏ 

Lấy 200 g bột mỳ trộn đểu với 1/3 lượng dầu, 2 quả trứng 
và 100 g đường, nhồi cho bột dẻo, mềm. 

+ Làm ruột: 

Cho phần bột còn lại vào bát rồi rót dầu từ từ vào. Vừa rót, 
vừa trộn. Trộn đến khí bột đặc sệt như bơ là được. 

Cán vỏ mỏng 0,3 - 0,4 cm, phết bột ruột len trên, gấp đôi 
lại, cán tiếp mỏng 0,3 - 0,4 cm, lại gấp đôi và cán tiếp: làm như 
vậy 1 - 2 lổn nữa. 

+ Làm nhân: 

Đậu xanh: ngâm nước lạnh 6-8 giò, đài sạch vo, hấp chín, 
già nhuyễn. Trộn đậu xanh với đường, mứt bí, cắt hạt lựu và 
mứt dừa thái dài 1 - l,5cm. Dùng khuôn tròn 4> 5 - 7 cm dóng 
bột thành từng miếng hình tròn, để nhân vào, gấp đôi lại. 
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Dùng khuôn đóng hoặc vê mép gấp theo đường lượn sóng rồi 
đưa bánh vào lò nướng chín. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Bánh màu trắng ngà, phồng, xốp, không vỡ, mùi thơm diu, 
vị ngọt. 

473 - BÁNH SỪNG BÒ 

Nguyên liệu. 


Bột mì loại 1 

500 g 

Dầu thực vật 

20 g 

Sữa txtơi 

200 g 

Men 

1 g 

Đường cát 

250 g 

Trứng vịt 

120 g 

Bơ 

100 g 

Muối 



Quy trinh chế biến. 

Đánh tan trứng rồi cho đường, sủa, men, muôi với ít nước 
trộn đều. 

Quây bột thảnh hình miệng giếng. Đổ hõn hợp trên từ từ 
vào bột, trộn đểu, nhào kỹ tới khi mềm, min, mượt, không 
dính tay là được. Đem bột ủ cho nở. 

Cán bột mỏng 0,3 cm, phết hơ lẽn trên, gấp lại cán tiếp, rồi 
lại gấp - cán một hai lần nữa. Lần cuối cùng cán bột mỏng 0,2 
cm, Cắt bột thành các hình tam giác đều, mỗi cạnh 12 - 15 cm. 
Bắt đầu cuốn từ đáy lên đỉnh, uôn cong hai đầu lại. Xoa dầu 
thực vật vào khay, đặt bánh lên trên, bỏ vào lò nướng chín. 

Yẽu cầu cảm quan. 

Bánh có màu vàng đều, nơ xốp, mềm; mùi bánh thơm; vị 
ngọt. 


474 - BÁNH RÁN NHÂN LÚC LAC 


Nguyên liệu. 

Bột nếp 

400 g 

Đậu xanh 

200 g 

Khoai lang 

150 g 

Bột mỳ 

30 g 

Đường cát 

250 g 

Dầu thực vật 

500 g 

Vừng 

50 g 

Nước hoa bưởi 

20 ml 


27-555 MĂVN 
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Quy trinh chê biến. 

+ Làm nhân: 

Đậu xanh xay vỡ, ngảm đãi sạch vỏ, hấp chín, gíã nhuyễn. 
Trộn đều đậu xanh với đường, 40 g dầu thực vật, bắc lên bếp 
xào. Xào đến lúc khô, không dính đáy xoong , rắc bột mỳ, bắc 
ra, viên thành viên. 

+ Làm vỏ bánh: 

Khoai lang luộc chín, bóc vỏ, tán nhỏ. 

Bột nếp nhồi với nước nóng cho dẻo, trộn cùng bột khoai 
lang, nhào kỹ. Dùng khàn ướt đậy kín, ủ 2-3 giò. 

Cắt bột, cán mỏng, đặt nhân vào giữa, gói lại, vo tròn, lán 
vào vừng. 

Đun nóng dầu, thả từng viôn bánh vào rán. Khi rán, dùng 
đũa luôn xoay cho bánh nở tròn vầ vàng đều. Bánh chín, cho 
ăn nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Bánh rán vàng đều, nõ phồng, tròn và đều nhau, không vd, 
ruột rỗng, nhân không dính vỏ mà lúc lắc bên trong thơm, vị 
ngọt dịu. 

475 - BÁNH RÁN 

Nguyên liệu. 


Bột mỳ 

1200 g 

Đường kính 

600 g 

Men 

lg 

Đậu xanh 

300 g 

Bột nỏ 

15 g 

Mờ nước 

Ộ00 g 


Quy trinh chê biên. 

+ Làm nhân: 

Đậu xanh xay vỡ, ngâm nước lã 4-6 giờ. Đãi sạch vỏ, hấp 
chín, giã nhỏ mịn. 

Trộn đậu với 200 g đường rồi xào nhỏ lửa tới khi đường tan 
hết, đậu dẻo mịn thì bắc ra, cho vani vào trộn đều. 
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+ Làm vỏ: 

Bột rây min. Hòa bột nâ vào nước lạnh. Trộn bột mì, bột 
nỏ, men, rồi nhào kỹ, dùng khăn ẩm phủ kín, ủ 20-30 phút. 
Xắt bột thành từng miếng có khối lượng 35-40g, cán dẹt rô) 
đật 15-20g nhân vào giữa, nặn kín nhân. Sau đó ấn nhẹ cho 
bánh có hình tròn hơi dẹt. 

Đun mõ nóng già, thả bánh vào rán chín, vớt ra, để ráo mỡ. 

Đun đường còn lại với 100 ml nước. Vừa đun, vừa quấy 
đều. Đun cho tới khi nhỏ một giọt đường vào bát nước lạnh, 
đường đông cứng lại là được. Trút bánh vào trộn đảo để đường 
bám vào xung quanh banh, kôt tinh trang. 

Yêu cầu cảm quan. 

Bánh rán vàng, đường kết tinh trắng và bám đều vỏ bánh. 
Bánh xốp đều và đẹp, không võ. vỏ giòn. Thơm, vị ngọt, béo. 

476 - BÁNH ĐẬU XANH LỌC 

Nguyên liệu. 

Bột đậu xanh lọc 500 g 

Đường kính 1000 g 

Chất thơm. 

Quy trình chế biến. 

Hòa đường với 1,5 lít nước, lọc sạch, đun SÔI, đê nguọi. 

Cho bột đậu xanh vào nước đường, bắc lẽn bêp đun nho 
lửa. Vừa dun vừa khuấy cho tới khi bột chín và trong là được. 
Cho chất thơm vào khuấy đều, đổ ra khuôn rồi đặt vào lò 
nướng ở nhiệt độ 140-160°c trong khoảng 20-30 phút. Bánh 
chín, lấy ra để nguội, cắt miếng, bày vào đĩa. 

Yêu cầu cảm quan. 

Bánh màu vàng, dẻo mịn, có mùi thơm cua đậu va chat 
thơm, vị ngọt đậm. 
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477 - BÁNH XU XÉ 


Nguyên liệu. 

Bột nếp lọc 500 g 

Bột đao 200 g 

Đường kính trắng 800 g 
Dừa nạo 100 g 


Lá chuôi (hoặc lá dừa) 

Quy trình chế biến. 


Thịt lợn nạc 100 g 

Đậu xanh 500 g 

Phẩm màu 
(xanh, đỏ, vàng) 

Dầu thực vật. 


+VỎ bánh: Hòa phẩm màu vào nước nóng. Trộn bột nếp, 
bột đao và 500g đường với nước phẩm, nhào kỷ. Cho bọt vàò 
xọong đặt lên bếp đun cách thủy, vừa đun vừa quấy đảo, khi 
bột chín 50 - 60% thì mang ra đánh mạnh tay tối khi sờ không 
dính tay là được. 


Dừa nạo chần qua nước sôi, để ráo, trộn đều vào bột 

+ Nhân bánh: Thịt lợn nạc rán chín, giã tơi bông. Đậu xanh 
xaỵ vỡ, ngâm nước lạnh 4-6 giờ đem đãi sạch vỏ, hấp chín, gia 
nhọ. Trộn số đường còn lại vào đậu rồi cho lên bếp xào kỹ sờ 
không dính tay là được, cho thịt vào trộn đểu. 

+ Gói bánh: Dùng lá dừa làm khuôn, lót lá chuối đã xoa dầu 
ăn vào trong. Xắt bột làm 10 phần. Ấn dẹt bột, đặt nhân vào 
giữa, gói kín nhân, cho bánh vào khuôn, hấp chín. An nguội. 

Yêu cẩu cảm quan. 


Bánh màu vàng (hoặc hồng, xanh) nhạt, trong suốt nhìn 
thấy nhân. Thơm đặc trưng, ngọt mát. Bánh dẻo mềm, không 
chảy xệ. 


478 - BÁNH ĐẬU XANH HẤP 


Nguyên liệu. 



Đậu xanh 

500 g 

Bột đao 

Cùi dừa già 

300 g 

Vani. 

Đường kính 

400 g 
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Quy trình chê biến. 

Đậu xanh: xay vở, ngâm nước 4-6 giờ, đãi sạch vỏ, hâp 
chín, giã nhỏ. 

Cùi dừa: nạo nhỏ, già rồi rót vào 250ml nước ấm, nhồi lọc 
lấy nước. Hòa bã tiếp với 250 ml nước, vắt và lọc lại lấy nước. 
Hòa lẫn nước hai lần lọc vối nhau. 

Trộn đều bột đao vào đậu rồi hòa với nước cốt dừa. Hòa 
đương với 250 ml nước sôi, lọc sạch và cho vani vào. 

Trộn lần nước đường với nước hột đậu xanh. 

Xoa mở vào khuôn rồi đổ nước bột vào, dem hấp chín. 
Bánh chín, đổ ra đĩa, ăn nguội. 

Yêu cầu cảm quan. 

Bánh màu vàng, đặc, mịn, róc khuôn, không chảy xệ, mùi 
thơm của vani, đậu và dừa: vị ngọt dịu, hơi béo. 


479 - BÁNH CHUỐI HAP 


Nguyên liệu. 

Chuối tây chín 

1000 g 

Dừa già 

400 g 

Bột đao 

100 g 

Đường cát 

300 g 

Bột gạo tẻ 

Quy trĩnh chế biến. 

150 g 




Chuối: Bóc vỏ, cho vào nồi với lOOg đường và 300ml nước, 
đem dun nhỏ lủa cho tới khi chuối thật đỏ, nước còn lại 1/2 so 
với ban đầu. 

Dừa: Giã nhỏ, vắt lấy nước cốt dừa để riêng. Trộn 2/3 bột 
với lOOg đường, nước, cốt dừa và nước chuối. 

Xoa mố vào khuôn, xếp chuối theo chiều dọc khuôn, 
(không xếp chuối chạm thành khuôn). Đổ bột vào rồi đem hấp. 

Hòa phần bột và đường còn lại với nước cốt dừa. Khi bánh 
hấp gần chín, đổ bột vừa hòa lên trôn, hấp tiẻp. Bánh chín dê 
nguội, hoặc cho vào tủ lạnh (sau khi bánh đã nguội) bao quan. 

Khi ăn, cắt bánh theo chiều ngang của chuôi. 
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Yêu cầu cảm quan. 

Bánh có màu đỏ của chuối, màu trắng trong của bột. Bánh 
dẻo, không dính, thơm mùi chuôi, vị ngọt. 

480 - BÁNH TRÔI 

Nguyên liệu. 

Bột nếp 800 g Đường phên 200 g 

Bột tẻ 200 g Nước hoa bưỏi. 

Vừng trắng 30 g 

Quy trình chế biến. 

Trộn đều bột nếp với bột tẻ. Rót nước vào bột, nhào kỹ, bột 
dẻo mịn là dược. Vừng rang vàng. 

Đường phên: cắt hạt lựu, kích thước lxlxl cm. 

Vê bột thành từng viên nhỏ (ị) = 1,5 cm, ấn dẹt, cho đường 
vào giữa, bọc bột kín, vê tròn lại. 

Đun sôi nước, thả bánh vào luộc. Khi bánh nối, vớt ra, thằ 
vào nước đun sôi dể nguội. 

Bánh nguội, vớt ra, bầy vào đìa, chấm vừng rang lên mặt 
bánh. Khi ăn, cho nước hoa bưối vào. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Bánh trăng ngà, dẻo min, lành lặn, thơm mùi gạo nếp và 
tinh dầu chuôi. 

481 - BÁNH CHAY 

Nguyên liệu. 


Bột gạo nếp 

800 g 

Vừng 

Đường kính 

200 g 

Mỡ khố 

Đậu xanh 

500 g 

Nước hoa bươi 


Quy trình chẽ biến. 

+ Vỏ bảnh: 

Tưới nước vầo bột, trộn nhào kỹ tói lúc bôt dẻo và min là 
được. 
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+ Nhân bánh: 

Đậu xanh: xay vỡ, ngâm vào nước lạnh 4-6 giờ, đãi sạch vỏ 
hấp chín rồi gìã nhỏ. 

Mỡ khổ: luộc chín, cắt hạt lựu. 

Cho đậu xanh, mỡ khổ vào chảo, bắc lên bếp xào nhỏ lửa 
tới khi đậu mịn, không dính chảo là được. 

Vừng: rang chín, sát bỏ vỏ. 

+ Nặn bánh : 

Xắt bột thành từng phần 30-40g. Vê bột tròn, ấn dẹt rái 
cho nhân vào giữa, goi kín, vê tròn hình quả cam (hơi lõm 
giữa). 

Đun nước sôi, thả bánh vào luộc. Bánh chín, vớt ra, bỏ vào 
nước sôi để nguội. 

Vớt bánh bày vào đìa, rắc vừn^ lên mặt bánh. Đường kính 
hòa với nước đun sôi, lọc sạch đê nguội. Khi ăn, chan nươc 
đường vào bánh, thêm 2-3 giọt tinh dầu thơm. 

Yèu cẩu cảm quan. 

Bánh trắng ngà, viên đều, dẻo. Nước đường trong. Nôi mùi 
thơm của tinh dầu và hương nếp: vị ngọt mát. 

482 - BÁNH ÍT NHÂN DỪA 

Nguyẻn liệu. 


Bột nếp lọc 

1000 g 

Dừa già 

800 g 

Bột hoàng tinh 

200 g 

Vừng trắng 

50 g 

Bột tẻ 

200 g 

Mở nước 

50 g 

Đưòng kính 

1200 g 

Vani. 



Quy trình chê biến. 

Trộn đều bột nếp với bột hoàng tinh, bột gạo tẻ lọc. Hòa 
800 g đường với 1500ml nước. Hòa bột vào nươc đương. 

Cùi dừa nạo thành sợi, rửa sạch. Đổ dừa vào chảo xào với 
sỗ đường còn íại. Khi dừa trong, ngấm đủ đương cho vừng vào 
trộn đều, bắc ra; bỏ tiếp vani vào, đảo đều rồi băc ra. Chia 
nhân và nắm thành từng nắm nhỏ. 
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Xoa mỡ vào đĩa sâu lòng. Đổ nước bột vào đĩa, đem hấp 
chín tới. Bóc bánh ra khỏi đìa, đặt vào lá chuối, đặt nhan vao 
giữa rồi gói lại thành hình củ ấu, hấp lại 10-15 phút. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Bánh tráng ngà, trong, nhìn thấy nhân bên trong. Bánh 
dẻo có mùi hương nếp, vani và dừa. vị ngọt. 

483 - BÁNH DỨA 

Nguyên liệu. 

Bột nếp 1000 g Vừng trắng 50 g 

Dứa quả 1000 g Md nước 20 g 

Đưdng kính 500 g 

Quy trinh chế biến. 

Dứa: Gọt vỏ bỏ mắt và lỏi, cắt chân hương. Đun nước sôi, bỏ 
dứa vào luộc 5 phút, vớt ra, rửa sạch. Trộn đường với dứa, bắc lên 
bếp đun nhỏ lửa, trộn đều. Đun khoảng 15 phut là được. 

Đôt nóng xoong. Cho mỡ vào láng khắp lòng xoong. 

Hòa bột với 1,5 lít nước. Đổ bột vào nổi đâ láng md, đun 
nhổ lứa. Vừa đun vừa khuấy đểu. Khi bột sánh đặc cho dứa 
vầo tiêp tục đun nóng và trộn đều tới lúc bột min, không dính 
tay thì bác ra. 

Xoa mỡ vào khay, đổ bcánh vào, cán dày 1,5 cm rắc vừng 
rang lên mặt bánh. Bánh nguội, cắt thành từng miếng hình 
chữ nhật, kích thước 9x7 cm. 

Yêu cấu cảm quan. 

Bánh trắng, xen lần đôm vàng, dẻo, mịn, không dính tay; 
mùi thơm của bột nếp, vừng rang, dứa. 

484 - BÁNH GAI 

soo g Lá gai 500 g 

100 g Vừng trắng 30 g 
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Nguyên liệu. 

Bột nếp lọc 
Bột sán lọc 



Đậu xanh 

300 g 

Md khổ 100 g 

Đường cát 

300 g 

Mỡ nước 30 g 

Dừa gí à 

150 g 

Tinh dầu hoa bươi. 


Quy trình chế biến. 

+ Vỏ bánh: Lá gai tuốt bỏ cuống, xơ, rửa sạch, luộc chín 
mềm, vớt ra, vẩy hết nước đem già nhỏ mịn. 

Trộn đều bột nếp với bột sắn. Hòa tan 150g đường vào 0,3 
lít nước, đun sôi, dùng nước đường nhào bột với iá gai, nhào 
thật kỹ. Bột màu nâu đen, dẻo, mịn là được. 

+ Nhân bánh: Đậu xanh xay vờ, ngâm nước 4 h, đãi sạch vỏ 
cho vào hấp chín rồi giã nhỏ mịn. 

Mỡ khổ luộc chín, cát hạt lựu. 

Cùi dừa nạo nhỏ, chần qua nước sôi, để ráo. 

Trộn đều đặu xanh, cùi dừa, đường, mỡ khổ, tinh dầu 
thơm, rồi chia làm 10 phần bằng nhau. 

+ Góí bánh và làm chín: 

Vừng rang chín sát vỏ. 

Chia bột thành 10 phần bàng nhau. Ấn dẹt từng miếng 
bột, cho nhân vào giữa bao kín lại, nặn bánh thành hình 
vuông dẹt, lăn bánh vào vừng. Bôi mõ lên trẽn lá chuôi khô, 
gói kín bánh, dùng lạt nhuộm đỏ buộc bánh, hấp bánh 15 
phút. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Bánh mâu đen. Thơm mùi nếp. Vị ngọt dịu. Bánh hình 
vuông, lành lặn, dẻo mịn. 

485 - BÁNH ĐẬU XANH MỞ 

Nguyẻn liệu. 

Bột đậu xanh rang 1000 g 

Đường 1200 g 

Mở nước 700 g 
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Quy trình chế biến. 

Trộn đều bột đậu xanh vói đường, cán tơi. Quây bột hình 
miệng giếng, cho 50% lượng mỡ vào bột đậu, trộn đều, cán tơi. 
Đổ tiếp số mò còn lại vào trộn đều và gạt thành đôhg. Dùng 
khuôn đóng bánh. 

Hòa bột nếp rang với nước làm hồ dán. 

Đặt bánh vào giấy nhản; gấp mép hai bên bằng chiều cao 
của bánh rồi gói bằng giấy bóng kính, dán bằng bột nếp. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Bánh màu vàng, đóng khuôn đều và chắc, dễ tan khi bỏ 
vào miệng; mùi thơm của vanì, đậu rang; vị ngọt, béo. 

486 - BÁNH TAI HEO 

Nguyên liệu. 

Bột mì 700 g Vừng trắng 100 g 

Đường cát 400 g Mở nưóc 300 g 

Bột nở 15g 

Quy trình chế biến. 

+ Làm bột lớp ngoài: Cho bột mì (350g), đường (350g) vào 
chậu, hòa bột nở (8g) vào nước, rót từ từ vào bột, nhào kỹ 
thành bột dẻo mềm, mịn. 

+ Làm bột lớp trong: Trộn đều bột mì còn lại VỚI đường 
(300g), vừng (lOOg). 

Cho 50g đường vào chảo, bắc lên bếp làm nước màu. 

Hòa bột nô vào nước, dùng nước màu và nưốc đã hòa bột 
nơ nhào nhân bột. 

+ Định hình và làm chín: 

Cán bột lớp ngoài dày 3 mm. 

Cán bột lớp trong có bề dày tương tự, xoa một chút nước 
lên bột lớp ngoài, chổng bột lớp trong lên lớp ngoài, cuộn lại, ủ 
bột 25-30 phút. 
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cắt thành từng lát dày 4-5 mm, rắc vừng một phía, dùng 
ngón tay cái ấn lom xuống, để miếng bột cong như tai heo. 

Cho mõ vào chảo, đun nhỏ lửa, cho bánh vào rán vàng, 
chín. Vớt bánh ra để ráo mỡ. 

Yêu cầu cảm quan. 

Bánh có 2 lớp màu vàng và màu nâu xen kè nhau, Mùi 
thơm của bột rán. Vị ngọt, béo. Bánh không vô nát, giòn, giông 
hình tai heo. 


487 - BÁNH 

DẺO NHÂN 

THẬP CẦM 


Nguyên liệu. 


/ 


Bột nếp rang 

1000 g 

Thịt xá xíu 

150 g 

Đưòng kính trắng 

1400 g 

Mơ phần 

150 g 

Mứt bí 

260 g 

Nước 

0,7 ] 

Mứt sen 

100 g 

Lòng trắng trứng 

Lạp xương 

50 g 

Tinh dầu hoa bưỏi. 

Vừng trắng 

50 g 




Quy trình chế biến. 

Vỏ bánh: Hòa dường với nước cùng với lòng trắng trứng 
đánh nôi, đun sôi hớt bọt, lọc lấy nước đưòng trong để nguội 
cho nước hoa bưởi vào quây đcu. Đổ bột quây thành hình 
niiộng giêng, đổ nưỏc đường vào giữa dùng dao cắt bột nhào 
nhuyễn, dẻo, chia thành từng phần nhô (25 phần). 

Nhân bánh: Mỡ phần luộc chín thái hạt lựu, ướp đưòng. 
Mứt bí thái hạt lựu. Vừng rang sát vỏ. Thịt xá xíu và lạp 
xương thái hạt lựu. 

Trộn mơ phần, mứt bí, mứt sen, vừng rang, thịt xá xíu, lạp 
xường với một ít nước đường và bột nếp rang (40g), nắm thành 
từng nám (25 nắm). 

Bột bánh nắm mỏng cho nhân vào giữa vê kín cho vào 
khuôn đóng chặt. Lấy bánh ra. Khi án cắt thành miếng. 
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Yêu cầu cảm quan. 

Bánh màu trăng, khi cảt bên trong ruột có màu trăng 
trong, đò, nâu. Thơm mùi hoa bươi và nếp. Vị ngọt. Bánh mềm 
dẻo, hoa nét đẹp. 

488 - BÁNH KHẢO 

Nguyên liệu. 

Bột nếp rang 1000 g Mứt bí 300 g 

Đưòng kính 1400 g Mõ phần 200 g 

Giấy bóng kính 

Quy trình chế biến. 

Md phần luộc chín, thái hạt lựu, ưỏp với 200g đường cho 
trong. SỐ đương còn lại nấu thành đường hoán. 

Mứt bí thái hạt lựu, trộn lân với mỡ ướp đường. 

Trộn đêu lOOOg bột với 1200 g đường hoán. Dùng con lãn 
gỗ cán nhiêu lần tới khi bột tơi mịn, hơi am. 

Gạt bột vào khuôn một lớp dày 1,3 cm (khuôn gỗ có kích 
thước 25 X 36 X 2,5 cm). Rải một lớp nhản mỏng rồi phủ tiếp 
lớp bột lên trôn. Dùng con lăn cán nhẹ cho phang. Rút nhẹ 
thành khuôn bánh ra, để yên 10-15 phút cho bánh kết dính. 
Dùng dao sắc và thước thang cắt bánh thành từng miếng 2,5 X 
6cm.Lấy giấy bóng kính gói 5 miếng một thành phong bánh 
khảo. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Bánh trắng, xốp nhẹ, kết dính, dễ tan. Nhân rải đều giữa 
hai lớp bột. Thơm mùi hương nếp. Vị bánh ngọt mất. 


489 - BÁNH SỬA BỘT NGÔ 


Nguyên liệu. 

Bột ngô 

500 g 

Sữa tươi 

2000 g 

Trứng gà (5 quả) 

225 g 

Md nước 

100 g 

Đường 

400 g 
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Quy trình chế biến. 

^ un sồi sữa bắc ra. Rắc bột ngỏ, đường vào sữa, trộn đều, 
tiẽp tục cho thêm 75g mỡ và trứng đánh tơi, trộn đều. 

kHa.y, đổ bột vào, đưa vào lò nướng ở nhiêt đô 
140-16Ọ°C khoảng 30 phút. Bánh chín để nguội, cắt thành 
từng miêng khôi lượng 100- 150g. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Bánh màu vàng, dẻo^ mềm, có ìỗ tể ong, có mùi thơm dịu 
cua sữa: mùi đặc trưng của ngô, vị bánh ngọt dịu, hơi béo. 

490 - BÁNH XỐP 

Nguyên lỉệu. 

^1000 g Ma nước 150 g 

Đường kính 600 g Bột nơ 15 g 

Trứng vịt (4 quả) 240 g 

Quy trình chế biến. 

.1 bột nỏ vào 0,1 - 0,12 lít nước lồ. Đập trứng vào 

1 . lồng đánh tan trứn ể với đường. Quây bot 
thành hình miệng giếng, cho mô, trứng, đường, nưóc bọt nơ 
vào giữa, trộn đều nhẹ tay. 

Chia thành 50 phần bằng nhau, lấy mỗi phần bột vê tròn 
ròi cán dẹt đường kính 7 - 9 cm, phết lòng đỏ trứng (đa pha 
ioã ^ với nước) lén mặt bánh đật vào khay đưa vào lo nướne 

có t D = 180 - 200°c. 

Yêu cầu cảm quan. 

Bánh màu vàng. Mùi thơm. VỊ ngọt. Bánh xốp, giòn, tròn 
đêu. 


491 - BÁNH KHOAI LANG 

Nguyên liệu. 

Khoai lang 1000 g Đường 100 g 

Trứng vịt (3 quả) 180 g Mỡ nước 200 g 
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Quy trình chê biến. 

Luộc khoai chín, bóc vỏ, nghiền nát, trộn đều khoai còn 
nống với trứng, đường, 150g mỡ nước. 

Chia bột khoai làm 10 phần. Xoa mỡ vào khuôn đổ từng 
phần bột khoai vào khuôn đưa vào lò nướng ỏ t°= 140 - 160 ở c 
trong thời gian 45-60 phút. Đê nguội, dỡ bánh ra khoi khuon. 

Yêu cầu cảm quan. 

Bề mặt bánh màu vàng. Mùi thơm của bột khoai nướng vị 
ngọt mát, vỏ bánh giòn, ruột mềm. 

492 - BÁNH BÒ NƯỚNG 

Nguyên liệu. 


Bột mì 

1000 g 

Lạc nhân 

50 g 

Đường kính 

600 g 

Men bánh mì 

1 g 

Mỡ nước 

150 g 

Bột nở (NH 4 ) a C0 3 

5g 

Trứng gà (1 quả) 

45 g 

Muối. 



Quy trình chế biến. 

Hòa men bánh mì vào nước ấm (35 - 40 Ũ C) cho bột vào 
dụng cụt hứa (thùng, chậu...) dùng nước đã hòa men bánh mì 
nhào kỹ bột. Bột nhào xong xoa một lớp mờ nước lên bê mặt, ủ 
bột 3 - 4h. 

Cho đưòng, bột nở và lOOg mỡ nước vào bột trộn kỹ. Xoa 
mỡ vào khay nướng bánh, đổ bột vào. Lạc rang, xát vỏ răc lên 
bánh, phết lòng đỏ trứng đả hòa loảng lên mặt bánh. 

Cho bánh vào lò nướng ỏ t° = 180 - 190 °c bánh nở chín 
đều, bề mặt có màu da lươn thì đem ra, cãt thảnh từng chiec 
có khối lượng 100 - 150g. 

Yẽu cầu cảm quan. 

Bề mặt bánh màu vàng sẫm. Bánh nỏ xốp, mềm, mùi 
thơm, ngọt vừa phải. 
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493 - BÁNH NƯỚNG 


Nguyên liệu. 


Bột mì 

1000 g 

Lạc nhân 

150 g 

Đương kính 

500 g 

Bột nếp rang 

200 g 

Mõ nước 

100 g 

Mứt sen 

150 g 

Mỡ khổ 

200 g 

Thịt nạc xíu 

300 g 

Trứng vịt (2 quả) 

120 g 

Nước hoa bưởi 


Mứt bí 

1500 g 

Lá chanh 

20 g 

Bột nỏ 

15 g 




Quy trình chê biến. 

+ Lảm vỏ bánh: Hòa bột nơ vào nưóc. Quây bột thành hình 
miệng giếng. Cho 0,4 kg đường, mơ nước, 2 quả trứng và nưốc 
bột nỏ vào nhào thành bột dẻo, mịn, ủ bột 15 -20 phút. 

+ Làm nhân bánh: 

Mở khổ luộc chín, thái hạt lựu, ngâm với sô đường còn lại. 
Lạc nhân rang giòn, xát bỏ vo. 

Lá chanh thái sợi nhỏ. 

Mứt bí, thít xíu thái hạt lựu. 

Trộn đều mứt bí, thịt xíu, mứt sen, lá chanh, lạc, mơ khổ 
vứí bột nếp. 

+ Tạo hình sản phẩm và làm chín. 

- Cách 1: Chia vỏ bánh và nhân thành 50 phần. Cán dẹt vỏ 
bánh: đặt nhân vào giũa, bọc kín nhân. Cho vào khuôn in 
thành bánh, phết lòng đỏ trứng lên mặt bánh. Cho bánh vào lò 
nướng ở t ù 180 - 200 c, C trong khoảng thòi gian 15 - 20 phút. 

Cách 2: Chia vỏ và nhân làm 4. Cán dẹt từng phần vỏ 
bánh, đật nhân vào giữa, bọc kín nhân. Cán dẹt bánh dày 
khoảng 2 cm, cho vào khay kẻ hoặc vẻ vân hoa, phết lòng đỏ 
trứng pha loãng lên mật bánh, đưa vào lò nướng ở t°=180 đến 
200°C trong khoảng thòi gian 15-20 phút, Mỗi khay bánh cắt 
thành 10 -12 chiếc. 
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Yêu cầu cảm quan. 

Vỏ bánh màu da lươn, mùi thơm, vị ngọt, mềm xốp. 

494 - KẸO DỨA 

Nguyên liệu. 

Dứa chín đã gọt vỏ 500 g Mở nước 30 g 

Đường kính 1000 g Vani 

Quy trình chế biến. 

Dứa bỏ mắt và lõi nghiên nhỏ hoặc xay mịn, trộn lẫn với 
dường và 50ml nước. 

Đun sôi, quấy đều. Đun nhỏ lửa, quấy đều tới khi thấy 
nặng tay nhắc khỏi bếp cho mõ và vanì vào trộn đểu. 

Xoa mỡ vào bàn hoặc khay, đô kẹo lên, dùng con lần gổ đả 
xoa mờ cán nhẹ cho có chiều dày lcm. Để nguội, cắt kẹo thành 
miếng 2 X 1,5 cm. Dùng giấy bóng kính gói kẹo. 

Yèu cẩu cảm quan. 

Kẹo màu trang ngà. Thơm đậm mùi dứa và vani. VỊ ngọt. 
Kẹo khô, giòn, đều đẹp. 

495 - KẸO VỪNG THANH 

Nguyên liệu. 

Đường kính 1000 g Bột nếp rang 50 g 

Vừng trắng 500 g Lòng trắng trứng gà 50 g 

Mạch nha 100 g Vani. 

Quy trình chê biên. 

Vừng đãi sạch sạn, cát, cho vào túi vải chà xát cho long vỏ 
phơi khô, sẩy hết vỏ, rang chín giòn, nhưng không ngả màu. 

Cho đường với mạch nha và 0,31 nước sôi, lọc sạch bằng 
lòng trắng trứng. Đun nhỏ lửa tỡi khi nhỏ giọt đường vào nước 
lạnh thấy đông cứng. Nhắc ra khỏi bếp. 

Đổ vừng (để lại làm áo lOOg) và vani vào trộn đều. Rắc 
vừng và bột áo lên mặt bàn đã đặt khuôn sẵn, đổ kẹo lên rồi 
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dùng con lăn gỗ có xoa mơ cán kẹo (trước khi cán rắc vừng lôn 
trên) thành tấm có độ dày 1 cm. 

Dùng thước thằng cứng và dao sắc cắt kẹo thành từng 
miếng kích thước 2 X 7cm, phủ bột áo rồi đóng gói bằng túi ni 
lông (pôlyôtylen) đem bảo quản. 

Yêu cầu cảm quan. 

Kẹo màu trắng, trong. Thơm mùi vừng, vani, vị ngọt bùi, 
béo/Kẹo khô giòn, các thanh kẹo đều, đẹp. 


496 - KEO GÔM 


Nguyên liệu. 


Đường kính 

1000 g 

Bột sắn lọc 

200 g 

Mạch nba 

500 g 

Mỏ nước 

30 g 

Quy trinh chẻ biến. 


Tính dầu bạc hà 
Phẩm màu xanh 
{vàng, đỏ...) 


Hòa nước với bột sắn rửa sạch bột, để lắng, chắt kiệt nước 
rồi cho 0,61 nước vào quấy đều, vừa quấy vừa nấu tới khi nặng 
tay (hột bắt đầu hồ hòa), cho đường và nha vào từ từ đánh kỹ 
cho tới khi hết toàn bộ đưòng và mạch nha, dùng chèo gỗ đánh 
mạnh đều. Chú ý trong quá trình này đun thật nhỏ lửa. Đánh 
kỹ cho tới khi không dính tay thì cho phẩm màu và tinh dầu 
vào đánh trộn đều trong 5 phút. 

Rắc đường kính trcn mặt bàn, trút kẹo lên, dùng chày gỗ 
cỏ xoa mỡ để cán, phủ lên trên một lớp đường mỏng cán tiếp 
cho có độ dày 1 cm. Sau đó cắt thành từng sợi có chiều rộng 
l,5cm và cắt tiếp thành các viên kẹo vuông (1,5 X 1,5 X 1 cm), 
để nguội, đóng gói. 


Yêu cầu cảm quan. 


Kẹo màu xanh (hoặc vàng, đỏ...), trong, óng ánh các hạt 
đường trắng. Thơm mùi bạc hà, ngọt. Kẹo khô, dẻo dai, các hạt 
đường bám chắc và phủ đều bên ngoài. 


28-555 MĂVN 
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497 - KẸO LẠC 


Nguyên liệu. 


Đương kính tráng 

1000 g 

Bột nếp rang 

50 g 

Lạc nhân 

1500 g 

Vừng trắng 

100 g 

Mạch nha 

100 g 

Lòng trắng 


Mỡ nước 

30 g 

trứng gà 

Vani 

50 g 


Quy trinh chế biến. 

Vừng đem ngảm nước 1 - 2 giờ cho vào túi vải vò cho bong 
vỏ, đãi sạch vỏ và sạn cát phơi khô, sẩy cho hết vỏ. Cho vừng 
vào chảo rang nhỏ lỏa đế vừng chín (không đế ngả màu vàng) 
ủ 15 - 20 phút. 

Lạc loại bỏ những hạt thín, mọt, lép, chọn lấy hạt đổu 
nhau và tốt đem rang chín (không để lạc ngả màu vàng) thơm 
và giòn đem ủ (trong bao tải) trong khoảng 30 - 40 phút để vỏ 
long dỗ dàng. Xoa iạc cho vỏ long hết. làm sạch vỏ, chà nhẹ để 
lạc tách đôi. 

Cho lOOOg đường với 0,31 nước và lOOg nha dem nấu, dùng 
lòng trắng trứng lọc nước đường, tiếp tục nấu nước đường, 
kiêm tra nước dường bằng cách nhỏ giọt vào nưdc lạnh thấy 
cứng và giòn là được. 

Cho lạc và va ni vào nước đường trộn đều và nhanh rồi đổ 
kẹo lên bàn (đã xoa bột nếp rang) có đặt khuôn trước. Rắc 
vừng lên trên, dùng chày gổ có xoa mỡ để cán kẹo thành 
những tấm có chiồu dày 0,6 - 0,8cm. Sau đó dùng thưdc thẳng 
và dao sắc đổ cắt kẹo thành từng miếng 80 X 20mm. Kẹo được 
đóng gói, dán nhãn, bảo quản nơi khô ráo. 

Yêu cẩu cảm quan, 

Kẹo màu trắng trong suốt của đường. Thơm dậy mùi của 
lạc và va ni, VỊ ngọt, béo ngậy. Kẹo giòn tan không hồi đường, 
lạc và vừng phân hổ đều, khô. 
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498 - Mứr XOÀI 


Nguyên liệu. 

Xoài chín 1500 g Đường kính 1000 g 

Quy trinh chẽ biến. 

Chọn xoài chín gọt vỏ, lấy thìa nạo lấy bột xoài cho vào 
xoong đánh cho nhuyễn đem ra lọc lại, cho đường vào đun nhỏ 
lửa, khuấy đều cho đến khi cạn, để nguội cho vào lọ thủy tinh, 
bảo quản kín. 

Yêu cầu cảm quan. 

Mửt màu vàng sẫm, thơm đặc trưng, vị ngọt đậm. Mứt 
nhuyễn mịn, đồng nhất. 

499 - MỨT CHANH 

Nguyên liệu. 

Chanh quả 1000 g Phèn chua 

Đường kính 1200 g Vani. 

Muối 

Quy trình chế biên, 

Chanh quả dùng dao mỏng, sắc gọt nhẹ lớp vỏ xanh ỏ 
ngoài ngấm nước muối 10% trong 1 ngày cho bớt he. 

Rửa sạch nước muối, ngâm nưỏc phèn chua và thạch cao, 
phoi nắng 2 ngày cho trắng đều (ngày nào cũng thay nước). 

Lấy dao sắc khía làm 6 dọc theo quả chanh ép bớt hột và 
nưóc ra (dùng vào việc khác). Rửa sạch chanh bằng nước lạnh. 

Luộc chanh trong nước phèn và thạch cao 5 phút vớt ra 
rừa sạch, ngâm chanh với 1/2 đương. 

Thỏm đường dần vào đun sôi nhỏ lửa cho chanh ngấm dan 
đường, ngâm qua 1 đêm. 

Lấy 30 ml nước cốt chanh hòa với 0,02 kg đường vẩy đều 
vào chanh và đem sấy cho khô dần, cho va ni vào đến khi 
đường khô là được. Để thật nguội, đem bao giấy bóng kính 
trắng hoặc bảo quản trong lọ thủy tinh kín. 


435 



Yêu cẩu cảm quan. 

Mứt trắng xanh, thơm mùi va ni, chanh. VỊ ngọt hơi chua, 
không đắng, dẻo. Quả chanh còn nguyên quả, mướt, sò tay 
không dính, trong suốt. 

500 - MỨT ĐU ĐỦ 

Nguyên liệu. 

Đu đủ xanh đâ sơ chế 1000 g Phẩm màu 

Đường 1200 g Vani 

Vôi 

Quy trình chế biến. 

Đu đủ xanh gọt vỏ, bỏ ruột thái mỏng, có thể tỉa hình con 
giông hoặc hình hoa, đem ngâm nước vôi loãng 1 đêm, rửa 
sạch, chần qua nước sôi. 

Hòa loãng phẩm (xanh, đỏ hoặc vàng... ) ngâm đu đủ 1 
đêm, vớt ra để ráo. 

Trộn đều đường và đu đủ, đun nhỏ lửa, đảo trộn đến khi 
đưòng kéo tơ cho vani vào đảo đều, để nguội, bảo quản trong lọ 
thủy tinh kín. 

Yêu cầu cảm quan. 

Mứt có màu vừa phải, không sẵm hoặc nhạt quá. Thơm 
mùi vani, vị ngọt, giòn, không bã, đường kết tinh nhỏ dểu, mịn 
trắng. 


501 - MỨT BÍ 

Nguyên liệu. 

Bí xanh đã sơ chế 1000 g Vôi 

Đường kính 1200 g Vani. 

Quy trình chếbỉến. 

Bí xanh già sau khi gọt vỏ bỏ ruột đcm cắt theo hình khôi 
vuông cô 0,7 X 0,7 X 5cm, không rửa đem ngâm vào nước vôi 
trong từ 10 đên 12 giờ bẻ ra thây còn lõi tráng bằng que tăm là 
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được; lấy ra rủa nước lả nhiều lần, sau đó ngâm nưóc là 2-3 
giò. Đun nUỚc sôi, chần bí, ngâm nước lả, để ráo rồi phơi cho 
trắng. Nêu chưa trắng ngâm nước lã tiếp rồi vớt ra phơi. 

Ngâm bí vào nước lạnh cho đến khi nước bí sủi bọt (nhằm 
trung hòa hết lượng vôi còn lại trong bí), vớt ra rửa sạch, để 
ráo. 

Trộn bí với 2/3 lượng đường đun sôi, ngâm qua 1 đêm, cho 
nốt số đường còn lại vào đun nhỏ lửa, đảo trộn liên tục đến khi 
đường kéo tơ, bắc ra cho vani đảo tiếp đến khi đường, kết tinh 
nhỏ. Đê nguội cho đóng gói hoặc cho vào lọ thủy tinh Ịyn. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Mứt màu trắng, thơm mùi va ni, VỊ ngọt giòn, không bã. 
Mứt đều miếng, đường mịn nhỏ bao đều xung quanh, khô rời. 

502 - MÚT CÀ CHUA 

Nguyên liệu. 

Cà chua chín tới 1000 g Đường kính 700 g 

Vôi phẩm màu, phèn chua 

Quy trình chế biến. 

Cà chua chọn quả chín tới, không dập, đều quả, bỏ núm ra, 
khía 4 nhát nhỏ ỏ xung quanh quả, ép hết hạt, ngâm nước 
muôi độ 1/2 giờ. 

Hòa muối với vôi tôi lấy nưốc trong, thả cà ngâm ngập 
trong 1 đêm, bóp nhẹ cho ra hết hạt rửa sạch nhiều lần bằng 
nưốc lạnh, đe ráo nước. 

Cho phèn vào 2 lít nước lạnh đun cho tan phèn, bỏ cà chua 
vào chần qua, vớt ra nước lạnh, rủa sạch phèn, để ráo nước. 

Đố đường vào xoong, thêm 0,1 lít nước lạnh đun cho đường 
tan, cho phẩm đỏ, cà chưa vào đun sôi nhỏ lửa 15 phút, bắc ra 
ngâm 1 đem để cà ngấm đường và phẩm. Hôm sau vớt cà ra 
đun nưỏc đường cạn bớt, thả cà chua vào đun đến khi đường 
kéo tơ, gắp cà ra để nguội và ráo đường cho vào lọ thủy tinh 
bảo quản kín. 



Núm cà nhúng qua nước sôi, ngảm vói nưóc đường đặc có 
pha phẩm xanh. 

Khi dùng cho cà vào khuôn giấy gán núm cà vào. 

Yêu cầu cảm quan. 

Mứt đỏ đẹp bóng mượt, núm cà xanh. Thơm, ngọt đậm, 
dẻo. Cà nguyên quả, tròn, sờ không dính tay. 

503 - MỨT QUẤT 

Nguyên liệu. 

Quất đã sơ chế 1000 g Đường kính 1000 g 

Vôi 

Quy trình chê biên. 

Quất rửa sạch, lấy dao mỏng, sắc gọt lớp vỏ mỏng vàng đí, 
cắt chữ thập ỏ dưới đáy, ngâm quất vào nước vôi trong 1 đệm. 
Vứt quất ra rửa kỹ, chần nước sôi; thấy nổi vót ra ngâm nước 
lạnh, nặn hết hột, rửa kỷ. 

Đcm cân số quất đă rửa cứ 1 kg quất thì 1 kg đường, trộn 
đều, dem đun sôi, cứ 1 ngày đêm nấu lại 1 lần rồi ngâm tiếp 
đến đêm thứ ba nấu lại là được (chú ý đun nhỏ lửa). Đun cạn 
gần hết nước đường, thử như mứt gừng, bắc xoong xuống, dội 
nước đường lên, quất khi nào khô là dược. Để quất thật nguội, 
bảo quản trong lọ thủy tinh kín. 

Yèu cầu cảm quan. 

Quất vàng đều, đường phủ ngoài trong suốt, mùi thơm; vị 
ngọt, mềm, không dai. Quất còn nguyên quả tròn, khô. 

504 - MỨT SEN 


Nguyên liệu. 

Hạt sen khô 
Đường kính 
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1000 g 
2000 g 


Vani 



Quy trình chế biến. 

Hạt sen khô ngâm 1-2 giờ, xát nhẹ cho long hết vỏ lụa, rửa 
sạch, cho vào nước đun sồi, cho nưóc tro vào, đun sen chín 
mềm, bở là được (chú ý đun nhỏ lửa để sen không bị vỡ nát). 
Vớt sen ra chậu nước lạnh, thông tâm sen. 

Cho đường và 0,1 lít nưác vào chảo sạch, đun tan đường, 
cho sen vào ngâm khoảng 3 giò. 

Đặt chảo sen lên bêp đun nhỏ lửa, đảo trộn nhẹ tay thây 
đường kéo tơ bắc ra cho vani vào trộn đểu cho đường khô bám 
đểu vào sen là dược. 

Nếu nấu nhiều, nghiêng chảo sen, gạt sen len phía trôn 
chảo, đun sôi nưóc đường, dùng mỏi múc nước đường dội lên 
sen cho đến khí đường tạo tơ thì làm như trên. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Mứt vàng nhạt, đường bám trong; thơm mùi vani, sen mềm, 
hở, ngọt, nguyên hạt không vỡ nát, khô, không chảy nUdc. 

505 - MỨT DOI 

Nguyên liệu. 

Doi trắng hoặc đô 1000 g Phèn chua 

Đường kính trắng 800 g Axít xitric 

Muối 

Quy trình chê biến. 

Quả doi rửa sạch ngâm ngập trong nước muôi (1 lít nước 
pha 50g muối). 

Dùng dao sắc cắt dưới đáy lấy hạt ra. Ngâm lạí nước muối, 
rửa sach. Đun nước sôi cho phèn chua vào, chần từng quả doi 
cho chín giòn. Vớt ra ngâm nước lạnh, đê ráo. 

Cho doi vào trộn đều với đường, cho 1ỐI1 bếp đun sôi rồi 
ngâm qua đêm. Cứ làm như vậy 3 lần, cuối cùng cho axit vào 
đưn nhỏ lửa đến khi dược. Đường cạn hết, quả doi khô là được. 

Yêu cầu cảm quan. 

Quả doi đỏ trong, nguyên quả, giòn; mùi thơm, vị ngọt 
chua. 
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506 - MỨT ME TRONG 


Nguyên liệu. 


Quả me xanh 1000 g 

Thạch cao 

Đường kính 1000 g 

Vani 

Muôi 


Quy trình chế biến. 



Rửa sạch me ngâm nước muối 1 đêm. Đun nước sôi đổ me 
vào chần qua, Dùng mủi dao nhọn xẻ 1 đường trên sống quả 
me, tách vỏ, bỏ hạt, lây kim xâm đều trên quả me, rủa lại cho 
sạch. 

Luộc me trong nước vôi, đổ ra để nguội. Cho me vào xoong 
đô đường vào ướp khoảng 3 giờ cho đường thâm vào trong me, 
đun lửa nhẹ, trỗ quả me cho đều, khi đường kéo chỉ, rắc thạch 
cao rồi bắc ra khỏi bếp. 

Cho vani vào trộn đều, gắp từng quả me ra mâm, trên cổ 
lót vỉ tre, đê nguội khô, gói từng quả me trong giây bóng kính. 

Yêu cầu cảm quan. 

Me màu vàng, nguyên quả, trong suốt, sờ không dính tay; 
thom mùi đặc trưng, VỊ ngọt hơi chua. 

507-MỨT GỪNG DẺO 

Nguyên liệu. 

Gừng non 1000 g Chanh quả 30 g 

Đu đủ xanh 600 g Muối 

Đường kính 1400 g Vani 

Quy trinh chế biên, 

Gừng gọt vỏ, rửa sạch thái chân hương, bóp gừng vói muôi 
vắt bỏ nước cay, rửa nước lạnh, vắt ráo. 

Đu đủ xanh gọt vỏ thái chân hương, bóp muối, rửa sạch, 
vồt ráo. Trộn đu đủ với gừng, đường và nưỏc chanh đem phơi 
nắng. 
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Đặt xoong gừng lên bêp rim nhỏ lửa, trộn đều tay đến khi 
đường nặng đũa, nhắc ra khỏi bếp trộn vani cho đều, đế nguội 
cho vào lọ thủy tinh đậy kín. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Mứt màu vàng nhạt, trong suốt, bóng; mùi thơm, VỊ cay 
nhẹ, ngọt. Miêng mứt đều dẻo. 

508 - MỨT KHẾ 

Nguyên liệu. 

Khê chua xanh 3000 g Vani 

Đường kính 1000 g Muôi 

Phèn chua 10 g 

Quy trình chê biên. 

Khế gọt bỏ khía, xẻ ra từng miếng dọc theo quả khế, gọt sơ 
vỏ xanh ở phía ngoài, ngâm khê vào thau nước muối khoảng 
1 giờ, xả nước lạnh cho sạch muôi. 

Cho đưòng và khế vào xoong, cho thêm 1 chút nước lạnh, đặt 
lên bếp rim, lúc dầu cho to lửa, sau bớt lửa khi đường cạn, thấy 
đường có dây khi nhúng đũa là được. 

Đem mứt xuống, cho vani vào, để mứt nguội cho vào lọ bảo 
quản kín. 

Yêu cầu cảm quan. 

Mủt khế có màu nâu, thơm mùi khế, vị ngọt, chua, còn 
nguyên miếng khế, hơi ưdt. 

509- MỨT DỪA 

Nguyên liệu. 

Dừa bánh tẻ 1000 g Phèn chua 

Đường kính trắng 700 g Vani 

Quy trình chế biến. 

Dừa gọt vổ nảu bên ngoài, cắt hoặc bào mỏng thành sợi, 
rửa sạch dể ráo nước, chần qua nước pha phèn chua, rửa sạch 
dừa nhiều lần bằng nước lạnh, cho dừa và đương vào xoong 
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trộn đều, ướp 15 phút. Bắc xoong lên bếp đun nhỏ lửa cho đến 
khi cạn hết. Đem xoong khỏi bếp, trộn vani. Cuộn từng lát dừa 
thành hình hoa, hình bướm, để nguội cho vào ìọ thủy tinh đậy 
kín. 

Muốn pha màu thì cho riêng từng màu vào lúc ưóp đường 
và rim đường riêng mỗi màu ra 1 xoong. 

Yêu cầu cảm quan. 

Mứt màu trắng, vàng, xanh, đỏ. Thơm mùi vani, vị ngọt. 
Mửt khỏ, có hình hoa, bướm, giòn, mềm, đường kết tinh nhỏ 
quanh miếng mứt. 

510 - MỨT GỪNG 

Nguyên liệu. 

Gừng bánh tẻ 1000 g Đường kính 800 g 

Phèn chua 

Quy trỉnh chê biến. 

Gừng rửa sạch, gọt vỏ, thái mỏng theo dọc miếng gừng. 
Ngâm vào nước gạo qua 1 đêm (cho gừng trắng và bớt cav). 
Vớt gừng ra rửa sạch, chần qua nước phèn, để ráo nước. Trộn 
gừng với đường, đun nhỏ lửa, đảo đều tay để gìíng không bị 
vàng. Khi gần được thỏ 1 giọt đường vào nước lạnh, đông lại 
như hòn bi thì bác ra đế nghiêng chảo mứt, trộn cho thật khô 
đường, gổ ra từng miếng cho rời. 

Yêu cầu cảm quan. 

Mứt có màu vàng nhạt, khô, thái to bản đểu nhau, mỏng, 
đường kết tinh nhỏ bám đều trên từng lát gừng, mùi thơm, vị 
hơi cay, ngọt. 


511 - MỨT ỔI ĐỒNG 

Nguyẻn liệu. 

Oi chín tới 1000 g Axít xitric 

Đường kính trắng 600 g 
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Quy trình chế biến. 

Oi cắt nhỏ, cho nước vào ngập ổi, thêm axít xitric đun sôi 
kỹ, vừa đun vừa khuấy, đun 30 phút lọc dịch qua vải, cho ba ổi 
vào đun lại 30 phút và lọc lần 2. 

Hòa 2 lần dịch chín đun cạn còn 1/4, cho đường vào cô đặc, 
chú ỷ đun nhỏ lửa và khuấy liên tục, khi thây đường kéo tơ là 
được. 

Hớt bỏ bọt, cho vào khuôn đã thoa dầu sẵn, để nguội cho 
dông dặc lại ’ cắt miếng dài 5 cm, dày 1 cm, ngang 1 cm, lấy 
giấy bóng kính gói lại cho đẹp. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Mứt trong suốt, đông, dẻo đai, màu hổ phách. Thơm mùi 
oi, vị ngọt. 


512 - MỨT KHOAI 

Nguyên liệu. 

Khoai lang (đã sơ cbễ) 1000 g Chanh quả 25 g 

Đường kính 700 g Vani 

Quy trình chê biến. 

Khoai gọt vổ sạch sẽ, thái miếng mỏng bằng nhau, rủa 
sạch, ngâm nước vôi loáng 4 - 5 giờ, vớt ra rửa sạch bằng nước 
lạnh. 

Cho phèn vào nước đun sôi, cho khoai vào luộc chín, vớt ra 
rửa sạch bằng nước lã, đề ráo. 

Cho đường vào 0,1 lít nước đun cho chảy, cho khoai vào 
đun nhỏ lủa, đảo nhẹ tay để khoai không gãy. Đun đến khi 
đường thành tơ, vắt chanh vào, cho vani, bắc xuống đảo nhẹ 
tay cho đương bám đểu vào khoai là được. Để nguội, cho vào 1<) 
thủy tinh đậy kín. 

Yẻu cầu cảm quan. 

Khoai màu vàng trắng, nguyên miếng, không gày nát, 
dường kết tinh trắng, nhỏ mịn, bám đều. Thơm mùi vani, vị 
ngọt; khoai ăn bở, không dai. 
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513 - MỨT MÃNG CÀU 


Nguyên liệu. 

Mãng cầu 1000 g Vani 

Đương kính 600 g Phèn chua 

Quy trĩnh chế biến. 

Hòa phèn chua trong 1 lít nước. Mãng cầu bỏ vỏ, hạt, tách 
múi ngâm trong nước phèn chua 15 phút. Vớt màng cầu ra để 
rao nươc, trộn đương vào mảng cầu đem phơi nắng 15 phút. 

Cho măng cầu vào chảo đun nhỏ lửa, đảo nhẹ tay cho đến 
khi đương gần cạn, múi mãng cầu trắng trong và bóng, mãng 
cầu hơi ráo đưòng. 

Trộn thạch cao phi với mãng cầu, bắc chảo xuống trộn đểu 
vani. 

Gắp từng múi mãng cầu ra mâm, sửa lại cho đểu, đẹp đem 
phơi nắng 1 ngày. 

Gói mứt trong giấy bóng kính hình chũ nhật 7 X lOcm. 

Yẻu cầu cảm quan. 

Mứt vàng nhạt, bóng, nguyên múi, không dính tay. Thơm 
mùi vani, VỊ ngọt, giòn. 


514 - mút táo 

Nguyên liệu. 

Táo 1000 g Đường cát 300 g 

Quy trỉnh chê biến. 

lao rưa sạch, lây dao sâc khía hình con sò, ngâm vào nước 
VÔI trong qua một đêm, vớt ra rửa sạch bằng nước lã, chần nước 
sôi. Trộn táo với đường, ngâm, đun sôi âm ỉ, ngâm qua 1 đêm, 
hom sau lại đun tiêp, làm như vậy 3 lần; cuôì cùng đun đên khi 
đường kéo tơ là được. 

Yêu cầu cảm quan. 

Mứt màu nâu đen, nguyên quả, đường không kết tinh 
trắng mà bóng mướt. 

Thơm mùi táo, vị hơi chua diu. 
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515-MỨT ĐU ĐỦ CHÍN 


Nguyên Kiệu. 

Đu đủ chín 1000 g Đường kính 800 g 

Quy trình chê biến. 

Chọn đu đủ chín, gọt vỏ, dùng thìa nạo lấy bột, cho đu đủ 
vào xoong nấu và đánh cho nhuyễn đem ra lọc lại, cho đường 
vào đun nhỏ lửa, khuấy đểu đến khi cạn, đe nguội cho vào lọ 
thủy tinh bảo quản kín. 

Yêu cầu cảm quan. 

Mứt vàng sẫm. Mùi thơm cùa đu đủ, vị ngọt đậm. Trạng 
thái: nhuyễn đồng nhất, mịn. 

516 - MỨT MÍT 

Nguyên liệu. 

Mít múi 1000 g Đường cát 800 g 

Quy trình chế biến. 

Mít gỡ ra từng múi, bỏ hạt, bắc nước sôi luộc thật chín, mít 
vót ra tán nhuyễn đem ra lọc lại, cho đường vào đun nhỏ lửa, 
khuấy đều cho đến khí cạn sền sệt là được. 

Để nguội, cho vào lọ thủy tinh bảo quản kín. 

Yêu cầu cảm quan. 

Mứt vàng sẫm, thơm mùi mít, vị ngọt đặm, nhuyễn mịn, 
đồng nhất. 

517- MỨT DỨA 

Nguyên liệu. 

Dứa chín đã sơ chế 1000 g Vani 

Đường kính 700 g Phèn chua. 

Quy trình chế biến. 

Dứa gọt vò, bỏ mắt, bỏ lõi, cắt từng lát mông dày lcm, ép 
sơ cho ra bớt nước. 
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Dun sôi nước, cho phèn giã nhỏ vào, cho dứa vồo chần qua, 
rủa lại nhiều lần bằng nước lã, vớt ra để ráo, 

Trộn đều đường với dứa để 1 giò, Đặt chảo mứt đun nhỏ 
lửa, đường cạn cho thạch cao phi vào trộn đều. 

Nhác chảo mứt xuống trộn vani, sấy khô mặt, cho mứt vào 
lọ thủy tinh đậy kín. 

Yêu cầu cảm quan. 

Mứt. màu vàng nhạt, trong, nguyên miếng, không gãy vỡ, 
không có đường kết tinh ỏ trên, cắt, thái đều. Thơm mùi dứa, 
vị ngọt đậm. 

518 - NƯỚC BỘT SẮN 
(25 cốc 250cc) 

Nguyên liệu. 

Bột sắn dảy 500 g Tinh dầu chuối 5 ml 

Đường kính 1000 g Nước lọc 3000 ml 

Quy trình chế biến. 

Hòa bột với 1,5 lít nước lọc cho tan, chia làm 25 cốc. 

Hòa dường với lượng nước còn lại quấy tan, đun sôi, lọc 
sạch, đế nguội, chia đếu vào 25 cốc nước bột trên, cho tinh dầu 
chuôi vào đom ướp lạnh hoặc cho đá vào uống lạnh. 

Yêu cầu cảm quan. 

Cốc nước màu tráng mịn, thơm mùi tinh đầu chuôi, vi ngọt 
mát. Tinh bột sắn phân bô đểu, đồng nhất, không có sạn bẩn. 

519 - THẠCH RAU CẢU 
(30 cốc - 250cc) 

Nguyên liệu. 

Rau câu 1000 g Đường kính 1500 g 

Dâm chưa 1000 ml Tinh dầu chuối 7 ml 

Phèn chua 30 g Nước lọc 
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Quy trỉnh chê biến. 

Bỏ rau câu vào nước lạnh, vò rửa sạch, đe ráo. Hòa 1/3 số 
phèn chua vào nước lả đổ rau câu vào ngâm 10 giờ, vớt ra rủa 
sạch, lại tiếp tục ngâm nước phèn, làm như vậy đến ngày thứ 
ba vớt rau câu ra đe ráo. 

Cho rau câu vào nồi nước, cho dấm vào đặt lên bếp đun sôi 
nhỏ lửa trong 3 * 4 giờ cho rau câu chín nhừ, đổ ra vải dày lọc 
lấy nước trong, bỏ bã. 

Tiếp tục đun cho cạn nUỚc, đổ vào chậu đê nguội, thạch sẽ 
đông cứng. 

Cho dường vào nưỏc là, đun sôi, lọc sạch, để nguội. 

Khi uống thái thạch thành hạt lựu nhỏ hoặc thái chỉ, xúc 
vào cốc, đổ nước đuòng ướp lạnh hoặc cho đá vào, vẩy dầu 
chuối, uống lạnh. 

Yêu cáu cảm quan. 

Thạch màu trắng trong, thơm mùi dầu chuối, vị ngọt mát. 
Thạch nguyên khôi không bỏ, vừa, nhát cắt mịn và bóng, giòn. 

520 - THẠCH ĐEN 
(50 cốc - 250cc) 

Nguyên liệu. 

Lá thạch den 500 g 

Bột đao 200 g 

Nước tro tàu 120 ml 

Quy trình chế biến. 

Chọn lá thạch đen loại tốt, rủa sạch, cho vào nồi, đô nước 
ngập lên trên khoang lOem, cho thêm nưóc tro tàu bắc lên bếp 
đun sôi, kéo ra cạnh lò đun nhò lửa hầm thật nhừ (khoảng 8 - 
10 giò), trong khi đun chú ý hớt bọt bân, 

Khi lá thạch dà nhừ bắc ra để nguội, dùng tay vò lá cho 
nhuyễn, lọc nước thạch qua vải hơi dày bỏ bã. Đo nưôc ‘thạch 
đã lọc vào nồi đun sôi, hòa bột đao vào nước lã, trút từ từ vào 
nồi thạch, quấy đều, dun sôi cho bột chín, đô thạch ra khay 
hay chậu men, hớt sạch bọt nổi trên mặt, đê nguộỉ thạch sẽ 
đông cứng. 


Đường kính 2500 g 

Tinh dầu chuôi 10 ml 
Nước lọc. 


447 



Đường hòa nưóc, đun sôi, lọc sạch, để nguội. 

Khi uống cắt thạch thành hạt lựu, cho vào cốc nước đưòng, 
cho dầu chuôi vào đem ướp lạnh hoặc cho đá vào uống lạnh. 

Yêu cầu cảm quan. 

Thạch màu đen bóng, thơm mùi dầu chuôi, vị ngọt mát. 
Thạch nguyên khôi không vỡ, nhát cắt mịn, bóng, giòn. 

521 - NƯỚC NHẰN 
(10 cốc - 250ec) 

Nguyên liệu. 

Cùi nhàn 300 g Nước lọc 

Đường kính 300 g 

Quy trĩnh chế biến. 

Nhãn bóc vỏ, bỏ hạt, lấy cùi trộn đều với đường cho vào 
dụng cụ có nắp đậy kín (lọ thủy tinh, sắt tráng men), sau 5 
ngày dịch quả tiết ra là dùng được. 

Cho cùi nhân và dịch quả vào cốc, rót nưdc lọc vào 8/10 cốc, 
khuấy đều, đom ướp lạnh hoặc cho đá vào, uống lạnh. 

Yêu cầu cảm quan. 

Nước nhăn trong, mùi thơm tự nhiên của nhãn, vị ngọt 
mát; cùi nhãn hơi trắng đục, nguyên cùi không bị vố nát, ăn 


522 - NƯỚC MÍT 
(10 cốc - 250cc) 


Nguyên liệu. 

Mít múi (đã bỏ hạt) 

500 g 

Axít xitric 

7g 

Đường kính 

Quy trình chế biến. 

500 g 

Nước lọc 



Múi mít (chọn loại mít dai) đem thái hạt lựu nhỏ, ướp với 
2/3 lượng đường để 4 giờ cho ngấm. 
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Hoa so đương con lại VƠI axit xitric vào nước loc khuấy đều. 

Cho mít và nước mít vào cốc, cho thêm nước đường vào đều 8/10 

cốc, ướp lạnh hoặc cho đá vào uống lạnh. 

Yêu cầu cảm quan. 

Nước mít có màu vàng nhạt, thơm mùi mít, vị ngọt hơi 
chua mát; mít thái đều. 

523 - NƯỚC Mơ (CÁCH 1) 

(30 cốc - 250cc) 

Nguyên liệu. 

Mơ chín 1000 g Nước lọc 

Đường kính 1000 g 

Quy trình chế biến. 

Md chọn quả to, chín vàng, rửa sạch cho vào nồi nhôm 
sạch đổ ngập nước, đun sôi khoảng 30 phút, khi mơ mềm vớt 
ra để ráo, cho mơ vào liễn sành hoặc sứ đánh cho thịt tơi mịn, 
đem lọc bằng rảy mịn (0,lmm) lây bột mơ đun sôi lại, 

Pha nươc mơ: 4 lít nước thì cho 0,6kg đường đun sôi để 
nguội. Đổ bột mơ ở trên vào nước đường nguội, dể tủ lạnh hoặc 
cho đá vào uống lạnh. 

Yêu cầu cảm quan. 

Nước mơ có màu vàng hơi vẩn đục, thơm mùi mơ tự nhiên, 
ngọt mát, hơi chua; không đăng; mơ phân bổ dều trong cốc. 

524 - NƯỚC Mơ (CÁCH 2) 

Nguyên liệu. 

Mơ chín 1000 g Phèn chua 20 g 

Đường kính 1000 g Muôi 150 g 

Quy trình chế biến. 

Mơ chọn quả chín vàng đều, rửa sạch, rửa lại bằng nước 
pha phèn chua (10 lít nước pha lOOg phèn), vớt ra rổ, để ráo. 


29-555 MÀVN 
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Cho mơ vào vại sành hoặc sứ, cứ một lớp mơ, một lổp muôi, 
cứ làm thế cho đến hết mơ và muôi, lớp muối trên cùng nên 
cho dày hơn. Dùng vỉ tre cài trên, đậy kin bảo quản sau 2 
tháng thì àn được. 

Pha nước mơi lOOOg đương hoa VƠI 5-6 lit nươc đun SOI, 
lọc sạch, để nguội. 

Khi pha lấy 3 - 4 quả mơ và 5ml nước mơ cho vào 200ml 
nước đường, có thể ướp lạnh hoặc cho thêm đá, uông lạnh. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Nước mơ vàng hơi đục, mơ nguyên quả, vàng đẹp. Có mùi 
thơm tự nhiên của mơ, vi ngọt mát hơi mặn chua. 

525 ■ NƯỚC Mơ (CÁCH 3) 

Nguyên liệu. 

Mơ chín 1000 g Đường kính 1000 g 

Quy trình chê biến. 

Chọn quả mơ chín vàng, to, không sâu, thôi, dập nat, nia 
sạch, ngâm nước muối loãng trong 2 giờ, vớt ra đê ráo nước. 

Xếp mơ vào lọ thủy tinh, cứ 1 lớp mơ, 1 lớp đường, trên 
cùng phủ một lớp đường dày hơn. 

Đậy kín nắp sau 10 ngày dịch quả tiết ra là dùng được. 
Chắt dịch quả hòa với nước lọc, khuấy đều rót ra côc ướp lạnh 
hoặc cho đá đập vụn. Ưôhg lạnh. 

Yêu cầu cảm quan. 

Nước mơ có màu vàng đẹp, thơm tự nhiên mùi mơ, vị ngọt, 
chưa dịu mát. Mơ còn nguyên quả, nước trong. 

526-NƯỚC DỨA TƯƠI 
Ờ5 cốc - 250cc) 

Nguyên liệu. 

Dứa chín 1000 g Vani 1 g 

Đường kính 500 g Nước lọc 
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Quy trinh chế biến. 

c J 1 ^ ỉn c ^ in tới không bị sâu, thối; gọt vỏ, cắt mắt 
va loi, bo thành 4 hoặc 6, thái miếng mỏng. Cho 2/3 lương 
đường trên ướp dứa cùng với vani, trộn đều đe khoảng 1-2 giò. 

Lượng đường còn lại cho vào nước lã, hòa tan, nấu sôi, loc 
sạch đe nguội. Khi uống múc dứa vào cốc, đổ nước đường vắo 
ướp lạnh hoặc cho đá vào. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Nước dứa trong, có mầu vàng nhạt, thơm mùi dứa và vani, 
vị ngọt mát, miếng dứa còn nguyên. 

527 - NƯỚC SOÀI TƯƠI 

(15 cốc - 250cc) 

Nguyên liệu. 

Soài cát to, chín 1000 g Nước lọc 

Đường kính 500 g 

Quy trình chế biến. 

TCửa soài sạch dùng dao không rỉ gọt vỏ soài, ngâm trong 
thùng nước lọc sạch, để ráo. 

Cat lây thịt quả, chà thành bột nhiều lần, lọc qua rây thật 
mm (hoặc cho vào mấy nghiền hoa quả nghiền kỷ). 

Đương hoa vào nước, đun sôi, lọc sạch, để nguội, múc bột 
soài hồa lân, ướp lạnh hoặc cho đá vào uống lạnh. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Nước soài có màu vàng, mùi thơm tự nhiên của soài, vị 
ngọt mát. Bột soài mịn, phân bố đểu trong cốc nước. 

528 - NƯỚC CAM TƯƠI 

(15 cốc - 250cc) 

Nguyên liệu. 

Cam tươi 1000 g Nước lọc 

Đường kính 400 g 
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Quy trinh chế biến. 

Chọn những quả cam tươi, cắt ngang làm đôi vắt lấy nước, 
bỏ hạt, 

Đường hòa tan vối nước đun sôi, lọc sạch, đê nguội. Cho 
nước cam vào nước đường quấy đều đem ướp lạnh. Nếu dùng 
đá thì bỏt nước lọc đi. 

Yêu cầu cảm quan. 

Nước cam trong, có màu hơi vàng, thơm mùi cam, ngọt 
mát, không có vẩn đục của tép và hạt cam. 

529 - NƯỚC DÂU TƯƠI 

Nguyên liệu. 

Dâu tươi 1000 g Phẩm đỏ thực phẩm 1 g 

Đường kính 600 g Nước lọc 

Quy trình chế biên. 

Dâu tươi chọn quả tươi, chín sẫm, bỏ cuống rủa sạch cho 
vào xoong nhôm đổ ngập nước, luộc chín mềm, cho phâm đo 
vào. 

Đường kính hòa vói 2,5 lít nưỏc đun sôi lọc sạch, để nguội. 
Hòa nước dâu với nước đương đem ướp lạnh hoặc cho đá vào 
(thì bớt nước lọc đi). 

Yêu cẩu cảm quan. 

Sản phẩm có màu đỏ hồng, thơm mùi dâu, ngọt mát, hơi 
chua, trong suốt không có cặn. 

530 - NƯỚC BÍ ĐỎ 
(50 cốc) 

Nguyên liệu. 

Bí đỏ 

Đường kính 

Men 
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2000 g 
1000 g 
10 g 


Axít xitric 
(hoặc chanh quả) 



Quy trình chè biến. 

Hí chiu đô gọt vỏ, bu ruột, rửa sạch, thúi mỏng, nấu chín, 
chu ch ròng vào đun sôi lọc kỹ lay nước trong. Dung dịch bí dô 
ngọt, thom, màu vàng (tọp. Khi nlìiột độ dung dịch hạ xuống 
'30 - 35 ■(.' cho mon vào. Thời gian đô lên mon lã 24 gí ố, ó nhiệt 
độ 28 - 30 Cuni cùng cho axít xitric hoặc nước chanh quá dế 
tạo vị chua. Uớp lạnh hoặc chu (lá vào uống lạnh. 

Yèu cầu cảm quan. 

Nước hí có màu vàng dẹp, thom, hơi chua ngọt. Có họt nổi 
b trôn cốc. uống cỏ hơi ga. 

531 - NƯỚC SEN DỪA 
(10 cốc - 250 cc) 

Nguyên liệu. 

Hạt son khò 100 g Dường kính 400 g 

hoặc hạt son tươi 150 g Nước lọc 

Dừa nạo nhổ 100 g 

Quy trình chê biến. 

Hạt son khỏ ngam nước là hai giò cho nở, VỚI ra xát, dài 
cho sạch vo lụa. 

Cho hạt son vào nồi cùng vói nước là, đun sôi hớt bọt, kéo 
nói ra cạnh bêp đun sỏi ám ỉ 1 giò cho son chín mềm, vót son 
ra de riêng, nước luộc sen lọc sạch lấy nước trong đế nguội. 

Đường cho vào nước đun sôi lọc sạch, để nguội, đô lẫn với 
nước luộc sen. 

Khi uống c ho sen, dừa vào cốc, rót nước đưòng vào 8/10 
cốc, ưdp lạnh hoặc cho đá vào uống lạnh. 

Yêu cầu cảm quan. 

Sen màu hơi vàng, nước trong tráng. Nổi mùi thơm cùa 
sen, vị ngọt, mát, béo. Hạt sen không bị vỡ, chín bơ. 
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532 - CÀ PHÊ ĐEN 
(10 tách) 

Nguyên liệu. 

Cà phê bột 150 g Nước sôi. 

Đường kính 200 g 

Quy trình chế biên. 

Cho cà phê vào phin to, nén chặt vỉ, chế nước sôi 100°c vào 
để thấm dần qua cà phê, nước chảy gần hết lại đô thêm nước SÔI 
cho đủ 10 tách. Pha xong đặy kín phin mang cách thủy cho cà 
phê nóng. Rót cà phê ra tách, cho đường khuấy tan, uống nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Sản phẩm có màu nâu đen, thơm đặc trưng của cà phê, vị 
đắng hơi ngọt. Nước trong không có cặn. 

533 - CÀ PHÊ SỮA 
(10 cốc - 250 cc) 

Nguyên liệu. 

Cà phê bột 150 g Đường kính 200 g 

Sữa hộp đặc 1 hộp Nước sôi 

Quy trình chế biến. 

Cà phê bột cho vào phin, đậy vĩ và chế nước sôi 100°c vào 
phin để nước thấm qua cà phê xuống cốc. 

Đường và sửa cho vào cốc, cà phê đem hâm cách thủy, rót 
vào cốc sũa, đường khoảng 6/10 cốc, rót thôm nước sôi vào 8/10 
cốc, khuấy đều, uôhg nóng. 

Nếu dùng sữa bột hoặc sữa tươi thay sữa hộp thì lượng 
thay thế như sau: 

Sửa bột 150 g 

Sữa tươi 1200 ml 

Cả hai loại đều phải thêm 100 g đường kính. 

Yêu cầu cảm quan. 

Sản phẩm có màu nâu. Thơm đặc trưng của cà phê, vị 
đắng dịu, ngọt; không có cận. 
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534 - KEM QUE (1000 QUE) 

(Sừa dừa) 

Nguyên liệu. 

Dừa nạo 3000 - 4000 g Đường kính 23000 g 

Sủa hộp 16 hộp Vani 15 g 

Bột đao 2000 g • Nước 45000 ml 

Quy trình chê biến. 

Sữa bột, đường kính, nước hòa lẫn, khuây tan, đun sôi. 

Bột đao hòa nước lọc sạch. Khi hỗn hợp ỏ trên sôi, rót từ từ 
bột đao vào, khuấy đêu cho tới khi bột chín trong, rắc dừa nạo 
vào hòa lẫn, quấy đều bắc ra để nguội, cho vani vào quấy, múc 
vào khuôn, cho vào máy làm đông. 

Yêu cầu cảm quan. 

Kem có màu trắng đục, thơm mùi vani, dừa, vị ngọt. Kem 
đông chắc, dừa phân bố đều. 

535 - KEM CỐC 
(50 cốc) 

Nguyên liệu. 

Đường kính 1000 g Nước 2500ml 

Trứng gà (15 quả) 675 g Vani (tinh dầu hoa quả) 

Sữa 2 hộp Phẩm mầu thực phẩm 

Quy trình chế biến. 

Nước và đường đem đun sôi 15 phút, lọc cho sạch để nguội 
đến 80°c, hòa sữa, cho trứng gà vào đánh kỹ cho tan hết 
trứng, Cho phẩm màu và vani vào quấy đều cho vào máy kem 
làm đông. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Kem có màu sắc của thực phẩm (xanh, hồng, vàng) nhưng 
nhạt và đều. Thơm mùi vani (hoa quả), ngọt mát. Kem đông 
vừa, đổng nhất, không thủng. 
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MON CHAY 


L Đại cương ve các món ăn chay 

- Ản chay ià khau phần thúc ăn không có các loại thực 
phẩm cố nguồn gốc động vật, 

Những người theo đạo phát thường ăn chay, quan niệm 
của họ là: tuyệt đối không sát sinh nên không giêt mô bât cứ 
một con vạt nhỏ nào. Nguồn thức ăn nuôi họ là các loại thao 
mộc. Thực tế thấy nhùng sù vài trong chùa ỉln chay suốt đòi, 
họ không béo phệ mà khỏe mạnh, rán chác, cỏ kha năng tao 
động tốt. 

Trong các món ăn chay người ta thay thố hoàn toàn các 
nguyên liệu động vật bang nguyên liệu thực vật dế che biên 
thành món ăn có hình thức và khẩu vì gần giỏng vơi cac mon 
an bàng thực phâm động vàt. 

- Các nguyên liộu thực vật dùng dể thay thế nguyên liệu 
động vạt như: 

+ Thịt (bỏ, gà, lợn...) thay bàng mì cấn (gluten của bột mì), 
dâu xanh giã, măng khỏ, (tậu phụ rán, (tậu phụ nướng, khoai 
tây... 

+ Xưcĩng thay hằng cùi dừa già. 

+ Trứng thay bằng dậu xanh già có pha màu, đậu phụ rán. 

+ Cá thay bàng ch tím, nõn khoai, mướp dang, chuối 
xanh... 

+ Cua thay bằng dậu tương, đậu trứng cuôe. đậu xanh. 

+ Bì lợn thay bằng miến. 

+ Mở phan thay bằng cùi bươi . 

+ Tiết thay bằng hồn họp gác vã bột. 

+ Mỏ thay hằng dẫu thực vại : óliu, lạc. vung, hưỏng 
dương... 

í lia vị man: tương, imiõi, sáng sáu. xì dầu. 

Gia vị ngọt: mì chính, dường. 
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II. Những điểu rần lưu ý khi chỏ biến món án chay 

Mự(’ ch ch cuối cùng của những người nấu ăn chay la bang 
nhừng nguyôn liệu thực vật chế biên thành những món ãn 
đẹp. ngon, cỏ hình thức va nội (lung gan giống nhu' các món ân 
nàu tù nguybn liệu dộng vật, nên đòi hoi người nấu ấn phai 
can thán, ti mí từ khau sơ chõ nguyên liệu, chỏ biến đôn khâu 
hoan thanh sân phám, cuôi cùng là cho ăn. 

- Nau nitởc dùng: Thông thường nước dùng được nau từ 
xư(íng thịt; nhũng mán ftn chay nấu từ: su hào, bap cai, cà rốt. 
giá đo; phải chú ý thời gian nấu 20 - 30 phút nếu nấu qua lau 
nưỏc dùng sẽ hi chua. 

(. ac loại thịt làm giả từ dậu xanh, đậu trứng cuốc, phai 
Iigam, dai 1)0 vo, gia thật nhỏ (co thô xay bằng mây), cho tho ỉn 
khoai tây luộc già nhuyễn đế tãng dọ kot dính cun chúng. 

( ao loại gia vị dộc trưng cho từng món phái hiu ý (tể giũ 
dược mùi vị đạc trưng. 


536 - SU HÀO NẤU NAM 

Nguyên liệu. 


Su hào 

300 g 

Đạu phụ 

Nấm hương 

30 K 

ĩ);'iu lạc (óliu) 

Cà rốt 

100 Jĩ 

M uỏi 

Mang khò 

50 ị? 

Mì chính 

Đậu Hà Lan 

Ỉ0g 



Quy trình chế biến. 


Nam hương ngâm, rửa Rạch, bỏ chân, cái to thái đỏi. 

jMi hào. cà rót gọt bỏ vổ. rửa sạch, thái miếng quan cờ mỗi 
chieu 3 om. Mang khò ngám kỹ nước gạo, luộc nhừ, rửa sạch, 
thai như su hào. Đàu phụ rán qua thái như su hào. 

f)ạu Ha Lan rưa sach boc hai (lâu. ihai miỏng vuông, 

Cho (lau vâo chão đổ nóng già. cho su hào. rà vó . t , . Hà 
Lan. mang, muôi vào xào thát kv rhn >nntf ƠLUÌ 

sõi, môi cũng cho nám vã mi chính. M .. ... an nong. 
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Yêu cầu cảm quan. 

Sản phẩm giữ được màu sắc tự nhiên của rau, quả. Có mùi 
thơm, vị ngọt, rau quả mềm, cắt thái đều, đẹp. Nưóc xăm xăp cái. 

537 - NGÕ NẤU DÙNG GÀ 

Nguyên liệu. 


Bắp ngô nếp non 

1500 g 

Củ cải 

300 g 

Đậu phụ (bánh mì) 

200 g 

Dầu lạc (ô liu) 

50 g 

Bột đao 

50 g 

Mì chính 

5 g 

Giá đổ 

300 g 

Sáng sáu 


BẮp cải 

300 g 




Quy trỉnh chế biến. 

Bắp ngô rửa sạch để ráo nước, dùng bàn nạo, nạo lấy bột 
(hoặc tỉa hạt cho vào cối giã nhuyễn). 

Bắp cải, củ cải thái nhỏ cùng với giá cho vào nồi nước sôi 
dun nước dùng, lọc lấy nưỏc trong, cho vào ngô bóp kỷ lọc lấy 
bột ngô (qua rây), bỏ bã. 

Đậu phụ lạng mỏng, rán vàng giòn, băm nhỏ. 

Bắc nước bột ngô lên bếp, đun sôi, bột đao hồa nUỚc đổ vào 
nồi, quấy đều hơi sánh, nêm vừa mì chính, sáng sáu. 

Múc ra bát, rắc đậu phụ lên trôn. Àn nóng. (Nếu dùng 
bánh mì thay đậu phụ thì cắt mỏng, rán vàng, băm nhỏ). 

Yêu cầu cảm quan. 

Sản phẩm có màu trắng, vàng, thơm mùi ngô non, vi vừa 
ãn, ngọt, béo, có độ sánh vừa phải. 

538 - BÓNG NẤU THỊT GÀ 
(Bát bỏng) 

Nguyên liệu. 

Bột mì 600 g Bắp cải 500 g 

Đâu phụ 300 g Giá đô 500 g 
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Nấm hương 20 g Dầu lạc (ô liu) 100 g 

Mướp tàu 200 g Sáng sáu 

Cà rốt 50 g Hạt tiêu 

Phù chúc 30 g Muối 

Su hào 200 g Mì chính 

Quy trình chê' biến, 

Bột mì nhào đổu với nước lã, nắm lại, ủ 30 phút, đem rửa vào 
chậu nuôc la chỉ còn lại một lượng nhỏ gluten dẻo và dai, kéo 
thanh micng mong, to bản, đem rán vàng trong dầu nóng già 
như rán bống, cắt miếng hình chữ nhật. 

Su hào gọt vỏ, rửa sạch, thái miếng mỏng chữ nhật, 

kàu sọt bỏ ruột, lạng lây cùi thái miếng mỏng chữ 
nhật. Phù chúc ngâm, rửa sạch, thái miếng mỏng. Cà rốt gọt vỏ, 
tỉa hoa, thái miếng mỏng. Nấm hương ngâm, rửa sạch, cái be đe 
nguyên, to thái đỏi. Đậu phụ lạng mỏng ran vàng bằng dầu, 
thái miếng chử nhật. 

Cai băp, củ cải, giá, ruột mưỏp cho vào nước sôi đun nước 
dùng, lọc lấy nước trong, để sôi lại cho su hào, đậu phụ, nấm 
vào trước, nêm vừa sáng sáu, muối, mì chính. Sau đó cho 
những miêng bột mì rán, mướp tàu, cà rốt, hạt tiêu vào, đun 
thêm một lúc. 

Múc ra bát, rắc rau mùi lên trên, ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Rau quả giữ được màu sắc tự nhiên. Sản phẩm thơm, ngọt, 
nước trong, xăm xắp cái, các nguyên liệu cắt thái đểu. 

539 - MĂNG TƯƠI NAU DÙNG GÀ 
(Bát măng tây) 

Nguyên liệu. 

Màng tây (mầng tưoi) 300 g Dầu lạc (ôliu) 

Đ ậu P h ụ 200 g Giá đỗ 

Bột đao 10 g Sáng sáu 


50 g 

200 g 
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ltáp cái 200 K Muòì 

Su hào 200 g Mì chính. 

Quy trinh chê biên. 

Măng tây (mang tươi) rửa sạch, luộc: chín, ngam nuYic lanh, 
vớt ra lấy dao tước bò vỏ, cắt khúc ngăn 3cm. 

Dậu phụ lang mỏng, rán vàng trong dáu, vớt ra lạng doi 
thái bằng miếng măng. 

Cải bắp, su hào, giá rủa sạch, cho vào nước náu thành 
nước dùng, lục lấy nước trong, dỏ sói lại cho mang, dạu phụ 
vào. nôm vừa sáng sáu, mì chính, muối, Bột dao hòa nước cho 
vào quấy dểu đun sôi. Bột chín hoi sanh, múc ra bat, ăn nong. 

Yèu cầu cảm quan. 

Sán phẩm cỏ màu tráng, vàng, thom ngọt vừa an béo, 
không chua sánh dỂu, đồng nhât. 


540 - BÀO NGƯ NẤU DÙNG GÀ 
(Bát bào ngư) 


Nguyên liệu. 

Mãng khô 


(thay bào ngư) 

50 g 

Đâu phụ (thay thịt gà) 

100 g 

Nấm hương 

50 ự, 

Mướp tàu 

100 g 

Lạc 

20 s 

Dầu lạc (ôliu) 

Quy trình chê biến. 

100g 


Cà rốt 

100 g 

Bột dao 

10 g 

Rau mùi 


Muối 


Sáng sáu 


Mì chính 


Hạt tieu 



Mãng khô ngâm kỹ nước gạo, đom luộc nhừ, khía song 
song, thái phen. Nấm hương ngáni, rửa sạch, cai to càt dôi, cai 
nho de nguyên. Đậu phụ lạng mông rán vàng trong dầu nóng 
già, vớt ra thái bằng miếng măng. 

Mướp tàu gọt bỏ vỏ, lấy cùi thái miêng hình ch ũ nhặt. 
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Lạc ngâm nước sôi, bóc vỏ, giã nhỏ, 

Cho thêm dâu vào chảo, đê nóng già, cho măng, đậu phụ, 
nấm hương, lạc vào đảo đều, nêm vừa sáng sáu, muối, hạt 
tiôu, chê nước sôi xăm xãp, đun một lúc, cuối cùng cho mướp 
vào. Bột đao hòa nước, đố vào quấy đều, cho thêm mì chính. 

Múc ra bát, cà rốt tỉa hoa, chần qua nước sôi bày lên trên, 
rắc rau mùi lên trên cùng. Ãn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

San phârn giũ được màu sắc tù nhiên của rau quả; có mùi 
thơm, vị ngọt, béo. Rau quả cắt thái đệu. Sản phẩm sánh đều, 
đồng nhất. 

541 - BÁT MỌC 

Nguyên liệu. 


Đặu xanh 

200 g 

Giá đồ 

Miên nhỏ 

25 g 

Hạt tiêu 

Mộc nhi 

10 g 

Đường 

Nấm hương 

10 g 

Muôi 

Dầu lạc (ôliu) 

50 g 

Rau cần 

Cải bắp 

200 g 

Sáng sáu 

Su hào 

200 g 

Mì chính 

Cà rốt 

100 g 



Quy trình chế biến. 

Đậu xanh ngâm, đải sạch vỏ, để ráo nước, giã nhỏ. Mộc 
nhĩ, nấm hương ngâm, rửa sạch, thái nhỏ. 

Miến ngâm nước nóng, cắt khúc ngắn. 

Trộn lân mộc nhì, nấm hương, nửa sô miên với đậu xanh 
gia, TOI chinh, đương, tiêu, muôi, sáng sáu, viển từng viên 
tròn, hâp chín, vớt ra cho vào chảo dầu nóng già, rán vàng 
đểu. ' 

Cai băp, giá, cà rõt, su hào rửa sẹch cho vào nước đun 
thành nước dùng, lọc lấy nước trong, đề sôi lại, thả viên mọc 
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vào, cho tiếp số miến còn lại, nêm vừa sáng sáu, mì chính, 
muối. 

Múc ra bát, rau cần chần qua bày lên trên. Ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Viên mọc có màu xám, ngọt, thơm, tròn đểu, không vỡ, ăn 
giòn. Nước xăm xắp cái. 

542 - LƯƠN NẤU ĐẬU PHỤ CHUÔI XANH 
Nguyên liệu. 


Khoai tây 

200 g 

Sáng sáu 

Chuối xanh 

600 g 

Muối 

Đậu phụ 

300 g 

Mì chính 

Lạc 

50 g 

Hạt tiêu 

Dầu lạc (ôliu) 

100 g 

Lá xương sông 

Mẻ 

100 g 

Lá tía tố 

Nghệ 

50 g 



Quy trình chê biến. 

Chuối xanh chia làm đôi, một nửa gọt bỏ vỏ, thái miếng 
vừa, một nửa luộc chín, bóc vỏ cho vào côi giã. 

Khoai tây luộc chín bóc bỏ vỏ, cho vào cối giã nhuyễn với 
chuối. Lạc rang vàng, đâi sạch vỏ, giã dập, trộn lẩn với chuối 
xanh giã, mì chính, hạt tiêu, muối, sáng sáu. 

Xương sông rửa sạch, chần qua nước sôi, cho chuối vào 
giữa cuốn lại từng miếng một. 

Đâu phụ rán vàng bằng dầu, thái miếng con chì. 

Nghệ giã nhỏ, mẻ nghiền kỹ, lọc lấy nước. 

Cho dầu vào nồi để nóng già, cho chuối xanh và đậu phụ 
vào xào qua, đố nước lã xăm xắp, đun sôi, cho nước nghệ, mẻ 
vào nôm vừa muối, mì chính, sáng sáu. 

Múc ra bát, bày những miếng xương sông bọc chuôi lên 
mặt bát, trên cùng rắc tía tô thái nhỏ. Ản nóng. 
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Yêu cầu cảm quan. 

Sản phẩm có màu xám, nổi màu vàng của nghệ, vi ngot, 
chua dịu, thơm đặc trưng. Nưóc xăm xắp cai. 


543 - LƯƠN NẤU MIẾN 


Nguyên liệu. 

Măng khô 

100 g 

Dầu lạc (ôliu) 

Miến 

100 g 

Rau răm 

Đậu phụ 

100 g 

Mì chính 

Mộc nhĩ 

lOg 

Hạt tiêu 

Nấm hương 

10 g 

Xì dầu 

Cà chua 

100 g 

Muôi 

Quy trình chế biên. 




Măng khỏ ngâm nước gạo 3 hôm, rửa sạch, thái chỉ. Cho 
dâu vào chảo để nóng già, cho đậu phụ vào rán qua, vớt ra dể 
ráo dầu, thái chân hương. 

Mộc nhĩ, nấm hương ngâm, rủa sạch. 

Cho mang, ca chua vao chao dâu xào chín, răc thêm, rau 
ram, hạt tiêu, mì chính vào đảo đểu xúc ra để riêng. 

Đế mỡ nóng già cho miên vào xào qua, cho tiếp đặu phụ, 
mộc nhì, nam hương, mì chính trộn đều cho nước soi xẩm xáp, 
đun sôi, đổ măng vào nêm vừa xì dầu, muôi. Múc ra bát. Àn 
nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Sản phẩm có màu nâu, trắng xám, mùi thơm, vị ngon, 
ngọt măng, miến giòn, nước cái ngang nhau, nguyên liệu cắt 
thái đểu. 

544 ■ RIÊU CUA 

Nguyên liệu. 

ĐỖ tương 200 g Dầulạc(ôliu) 50 g 

Cà chua 150 g Sáng sáu 
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30 g 

20 g 


Mì chính 
Rau cần 


Dọc (khế) 
Mê 


Quy trỉnh chế biến. 

Đỗ tương ngâm vào nưỏc lã một đêm, rủa sạch, sát bỏ vo, 
cho vào cối giã nhỏ, hòa thêm nước rồi lọc lấy nước, bỏ bã. 

Cà chua rủa sạch, bổ đôi, bỏ hạt, thái mỏng, cho vào dầu 
(để nóng già) xào qua, nêm vừa sáng sáu. 

Quả dọc nướng chín, bóc bỏ vỏ (hoặc khế gọt rìa, rửa sạch). 

Đun sôi nưổc đỗ tương, gạt bọt sang một bên, cho quả dọc 
{hay khế), mẻ (lọc lấy nước bỏ bã), cà chua, nêm vừa mì chính, 
sáng sáu. 

Múc ra bát, thái nhỏ rau cần rắc lên trên {giả làm hành). 
Án nóng. 

Yêu cầu cảm quan. 

Sản phẩm có màu vàng đỏ, vị ngọt, hơi chua, nước nhiêu 
hơn cái, váng đậu nổi chắc lẽn trên, không bị vữa, nước trong. 


545 - BÚN THANG 


Nguyên liệu. 

Bún 

1000 g 

Củ cải 

Đậu phụ 

100 g 

Gừng 

Dầu lạc 

100 g 

Xì dầu 

Dừa già 

200 g 

Sáng sáu 

Lạc 

150 g 

Muối 

Măng khô 

100 g 

Hạt tiêu 

Giá đỗ 

500 g 

Mì chính 

Su hào 

500 g 

Rau răm 

Bắp cải 

500 g 

Rau mùi 

Cà rốt 

100 g 
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Quy trình chê biến. 

Đậu phụ rửa sạch, lạng ipỏng, rán vàng trong dầu, vớt ra 
lạng đôi, bỏ ruột, thái chỉ (giả làm trứng). 

Mãng khô ngâm, rửa, luộc kỹ, thái chỉ, vắt kiệt, cho vào 
chảo dầu xào qua, nêm vừa mì chính, hạt tiêu, sáng sáu. 

Dừa già gọt bỏ vỏ, thái mỏng, giã nhỏ, cho thêm sáng sáu, 
rang khô. Lạc chia đôi một nửa rang vàng bỏ vò, tách đôi, còn 
lại ngâm nước sôi, bóc vỏ, già dập. 

Bắp cải, su hào, cồ rốt, giá và 1/2 lạc giã dập cho vào nước 
lạnh đun nươc dùng, lọc trong, nêm mì chính, sáng sáu vừa ăn. 

Củ cải thái mỏng, bóp muối, rửa sạch, ngâm sáng sáu. 

Nước lâ đun sôi, đập dập gừng củ thả vào, đố bún vào chần 
qua, vớt ra rổ đổ ráo. 

Rau răm rủa sạch, thái nhỏ. 

Lấy 10 cái bát, lau khô, cho rau răm xuống đáy bát, gắp 
bún lên trên, bày 1 góc đậu phụ, 1 góc dừa, 1 góc mãng, 1 góc 
lạc rang, còn lạc tách đôỉ bày vòng quanh, trên cùng rắc rau 
mùi. Lúc ãn đun nước dùng thật sôi múc vầo bát bún, tưới xì 
dầu. An nóng kèm củ cải ngâm. 

Yêu cầu cảm quan. 

Sản phẩm có màu vàng, nâu, xanh xen kẽ, đẹp mắt, có mùi 
thơm, vị ngọt, trình bày gọn, nước dùng trong. 

546- CHẠCH KHO 

Nguyên liệu. 

Búp khoai sọ 1000 g Quả sấu 100 g 

Cà chua 200 g Tương lOOg 

Dầu lạc (ôliu) 50 g Muôi 

Quy trình chế biến. 

Búp khoai sọ rửa sạch, xoắn chặt, xếp vào nổi, chế nưóc lã 
xăm xắp, cho 1 chút muối, đun sôi, chắt bỏ nước (chú ý khi 
chắt không dùng đũa để búp khoai không bị ngứa). 


30-555 MÁVN 
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Cà chua rửa sạch, bổ đôi, bỏ hạt, cho vào dầu đã nóng già 
xào qua, trút vào nồi búp khoai. 

Sấu gọt bỏ vỏ, đập dập, cho tiếp vào nồi, đổ thêm tương, 
đun nhỏ lửa cho đên khi cạn hết tương. 

Đe nguội xúc ra đìa. 

Yêu cầu cảm quan. 

Sản phẩm có màu nâu xám, mùi thơm, bùi, vị hơi mặn, 
chua. Búp khoai khô, nguyên búp. 



547 - 

CÁ KHO 


Nguyên liệu. 

Mướp dang 

500 g 

Tương ngọt 

100 g 

Đường 

lOg 

Dầu lạc (ồliu) 

100 g 

Riềng 

Quy trình chè biến. 

50 g 

Mì chính 

5g 

Mướp dắng cắt ngang làm đôi, rửa sạch, móc bỏ 

ruột đem 


ép khô. Cho dầu vào chảo để nóng già, thả mướp vào rán vàng 
(giả làm cá) vớt ra xếp vào nồi. 

Cho thêm riềng giã nhỏ, tương ngọt và đổ nước vào nồi 
xăm xắp, đun chín nhừ đến khi nước còn sền sệt, cuối cùng cho 
thẽm đường, mì chính. 

Bày ra đìa, ăn nguội hay nóng tùy ý. 

Yêu cầu cảm quan. 

Sàn phàm có màu nâu, mùi thơm, vị ngọt, mặn, khô, 
nguyên miếng. 


548 - CÁ SỐT CHUA NGỌT 


Nguyên liệu. 




Cà tím 

600 g 

Đường 

10 g 

Cà rốt 

50 g 

ớt tươi 

5g 

Cần tây 

50 g 

Sáng sáu 
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Bột mì 

100 g 

Muối 

Bột đao 

20 g 

Mì chính 

Dầu lạc 

200 g 

Lá chanh 

Dấm 

20 g 

Hạt tiêu 


Phẩm hoa hiên 

Quy trình chế biến. 

Cà tím gọt bỏ vỏ, bẩ dọc làm ba, ngâm nước muôi, vắt kiệt. 
Hòa bột mì vào nước lã, nhúng cà vào, vớt ra thả vào dầu (để 
nóng già) rán vàng, cắt miếng bày ra đĩa. 

Cà rốt gọt bỏ vỏ, cần tây, lá chanh, ớt rửa sạch thái chỉ. Đổ 
một ít nước lạnh vào xoong, đun sôi cho thêm dầu sáng sáu, 
muối, mì chính, hạt tiêu, dấm, đường, ớt vừa ăn, tiếp theo cho 
bột đao hòa nước lạnh, cho chút phẩm hoa hiên cho có màu đỏ, 
cuối cùng cho cần tây, cà rốt vào quấy đều. 

Dội sốt lên đìa cà, rắc lá chanh thái chỉ lên trên. 

Yêu cầu cảm quan. 

Sốt đỏ hồng, trong, vị ngọt, chua, cay, béo thơm, sốt hơi 
sánh dội đủ lên trên cá. 

549 - ĐẬU PHỤ NHOI 

Nguyên liệu. 


Đậu phụ 

500 g 

Măng khô 

20 g 

Cà chua 

150 g 

Bột đao 

10 g 

Nấm hương 

20 g 

Mì chính 

3g 

Mộc nhĩ 

10 g 

XI dầu 


Miến 

50 g 

Muối 


Dầu lạc 

300 g 




Quy trình chê biên. 

Cách 1 

Miến: ngâm mềm, cắt khúc ngắn. 

Nấm hương, mộc nhì: ngâm rủa sạch, thái chỉ. 
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Cà chua: rửa sạch, băm nhỏ, chia làm 2 phần. 

Cho ít dầu vào chảo đun nóng già. Trộn lẫn miến, mộc nhĩ, 
nấm hương, một phần cà chua, bỏ vào dầu xào qua để làm 
nhân. Nêm xì dầu, mĩ chính vừa ãn, xúc ra. 

Đậu phụ cắt miếng hình chữ nhật cao 3 cm, rộng 4cm, dầi 
5cm. Khía ngang một đầu để làm nắp, moi bỏ ruột (nếu đậu 
mềm quá có thể rán trước rồi mới moi bỏ ruột). Cho nhân vào 
giữa. Hòa bột đao với ít nưdc lạnh, khuấy sên sệt, gắn kín nắp 
đậu rồi rán vàng đểu bằng dầu. 

Măng khồ (đã ngâm nước gạo 2 - 3 ngày cho mềm và hết 
mùi măng), thái lát mỏng, bỏ vào dầu xào qua, cho nốt phẩn 
cà chua còn lại. Nêm xì dầu, muôi vừa ăn. Chế nước nóng xâm 
xắp vào rồi cho đậu phụ vào nồi măng nấu một lúc nữa. Múc 
đậu mãng ra bát, ăn nóng. 

Cách 2 

Đậu phụ: sau khi nhồi nhân như trên, xếp vào liễn. Cà 
chua: bô đôi, khoét ruột, úp lên trôn, đem hấp cách thủy. 

Cách 3 

Đậu phụ rán xong, nhồi nhân rồi đcm hấp cách thủy, lấy 
ra đĩa, dội sốt cà chua lên trên. 

Cách làm sôi cà chua: Đun dầu nóng già, cho cà chua đã bỏ 
ruột bầm nhỏ vào xào chín. Rót ít nước sôi. Đề nước sôi trở lại, 
xuông bột đao, nêm vừa xì dầu, muôi, mì chính. Sốt được, dội 
ngay vào đìa đậu. 

Yêu cầu cảm quan. 

Đậu rán vàng đều. Sốt màu hồng, sánh. Đậu không nát, 
mềm, ngọt, thơm, vừa àn. 

550 - CHẢ ĐĨA 

Nguyên liệu. 

Đậu xanh 300 g Mì chính 

Khoai tây 100 g Hạt tiôu 

Dầu lạc (ôliu) 100 g Mưôl. 
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Quy trình chế biến. 

Đậu xanh ngâm, đãi sạch vỏ, đổ ráo, xay khô hoặc giả nhỏ. 

Khoai tây: luộc chín, bóc bỏ vò, giă nhuyễn, trộn lẫn với 
hạt tiỏu, muôi, đậu xanh. 

Đo phôi liệu ra lá chuối sạch, giát thành hình tròn mỏng 
như chiếc đĩa bé, đem hấp chín thành chả. 

Đun dầu nóng già, bỏ chả vào rán vàng. 

Cắt chả bày vào đìa, ần nguội. 

Yẻu cầu cảm quan. 

Chả màu vàng nâu, chác, không vỡ, mùi thơm, vị ngọt vừa 
ăn. 


Nguyên liệu. 

551 - CHA CHÌA 

Đậu xanh 

300 g 

Dầu thực vật 

Dừa già 

200 g 

Hạt tiêu 

Khoai tây 

100 g 

Mì chính 

Mật (dường) 

100 g 

Muối. 


Quy trình chế biến. 

Đậu xanh ngâm, đải sạch vỏ, đế ráo, xay khô hoặc giả nhỏ. 

Khoai tảy: luộc chín, bóc bỏ vỏ, giả nhuyễn trộn lãn với 
đậu xanh, hạt tiêu, muôi, mì chính, xức từng thìa đổ lên lá 
chuối đằ rửa sạch. 

Dừa: rửa sạch, gọt vỏ thái miếng con chì xiên vào miếng 
đậu. Mỗi miếng đậu hai miếng dừa, để thừa hai đầu dừa ra 
ngoài. Đem hấp chín thành chả. Hấp xong, bỏ vào dầu nóng 
già rán vàng. 

("hưng mật (hoặc đường đen) lên cho quánh, nhung chả 
chìa vào mật rồi bày ra đĩa. 

Yêu cầu cảm quan. 

Chả chìa có màu cánh gián, bóng đẹp. Các miếng chả đều 
nhau, chac, nguy ôn miếng. Vị chả ngọt, hơi mặn béo, bùi. 
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552 - NEM RAN 


Nguyên liệu. 


Khoai tây 

50 g 

Miến 

50 g 

Cà rốt 

30 g 

Bánh đa nem (30 cái) 

150 g 

Mộc nhĩ 

20 g 

Dầu thực vật 

300 g 

Nấm hương 

30 g 

Hạt tiêu 


Cà chua 

100 g 

Mì chính 


Su hào 

50 g 

Rau răm 


Đậu phụ 

200 g 

Muối. 



Quy trình chế biến. 

Cà rốt, khoai tây, sư hào gọt bỏ vỏ, rửa sạch, thái chỉ. Nấm 
hương, mộc nhì: ngâm rửa sạch, thái chỉ. 

Rau răm: rửa sạch, thái chỉ. 

Cà chua: rửa sạch, bố đôi, vẩy bỏ hột, thái mỏng. 

Miến : ngâm nước, cắt khúc ngắn. 

Đậu phụ: chia ha, lấy một phần lạng mỏng, rán vàng, thái 
chỉ. Hai phần kia để sống băm nhỏ. 

Trộn lần cà rốt, khoai tây, su hào, mộc nhĩ, nârn hương, cà 
chua, rau răm, miến, đậu phụ rán, mì chính, muối đe làm 
nhản. Đun dầu nóng già, bỏ nhan vào xào qua, rắc thcm hạt 
tiôu, trộn đều, trút đậu phụ băm vào xào lẫn, xúc ra. 

Bánh đa không nhúng nước, trải rộng, cho nhân len trôn, 
cuộn lại. 

Đổ nhiều dầu vào chảo, đun nóng già, thả nem vào rán 
vàng, giòn; vớt ra, bày vào đĩa. Ăn nóng. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Nem có màu vàng rơm, quấn đêu, chắc, không vỡ nát. Nem 
giòn, vị ngọt, vừa ăn. 

553 - GIÒ ĐẬU XANH 

Nguyên liệu. 

Đậu xanh 400 g Mì chính 3 g 

Nấm hương 30 g Mazi 
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Dầu thực vật 50 g Hạt tiêu 

Lá mơ tam thể 30 g Muôi. 

Quy trình chế biến. 

Đậu xanh: ngâm, đãi sạch vỏ, phơi khô, xay nhỏ, hòa với 
nước lã theo tỷ )ệ đậu/nước bằng 4/1. 

Lá mơ tam thể: rửa sạch thái chỉ 

Nấm hương: ngâm, rửa sạch, cắt bỏ chân, cái to chẻ đôi. 

Bả nấm, lá mơ, muối, mì chính, mazi, dầu, hạt tieu vào 
đậu xanh, trộn lẫn. 

Đổ phối liệu trên vào khuôn lá chuôi làm sẵn, gấp hai đầu 
lá lại, buộc lạt chặt. 

Đun nước sôi, thả giò vào luộc 3 - 4 giờ. Trong khi luộc 
phải đun lửa cháy đều. 

Giò chín lấy ra, bóc lá, cắt khoanh tròn, bày ra tha. Ăn 
nguội. 

Có thể dùng bánh đa khỏ (chưa nướng) ngảm nước nóng 
cho mềm, cắt miếng nhỏ để ráo, trộn thêm vào đặu xanh cùng 
với lá mơ, nấm 

Yêu cẩu cảm quan. 

Giò màu vàng rơm, điểm nâu, xám, chắc, không vỡ; có mùi 
thơm, vi ngọt, vừa ăn, giòn. 
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‘ CHẠO 


(Nem 

cùi bưởi) 

Nguyên liệu. 

Cùi bươi 

300 g 

Dầu thực vật 

Miến 

50 g 

Xì dầu 

Gạo 

150 g 

Mì chính. 


Quy trình chế biến. 

Miến: ngâm nước nóng, vớt ra, cắt khúc ngắn, để ráo. 
Gạo: rang vàng, giã nhỏ, rây mịn làm thính. 
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Cùi bưởi: gọt bỏ vổ xanh, lấy cùi trắng thái nhỏ, bóp hết 
chất the. 

Đô nước vào nồi, bỏ ít muôi, đun sôi, trút cùi bươi và miến 
vào đảo khô, nêm vừa mì chính xì dầu; xúc ra để nguội, bỏ 
thính gạo vảo trộn đều, bày ra đìa. 

Yêu cẩu cảm quan. 

Chạo màu vàng nâu, cắt thái đều, khô, có mùi thơm, vị 
vừa, không đắng, không the. 
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NEM BI 


Nguyên liệu. 




Khoai tây 

300 B 

Cà rốt 

100 g 

Đậu phụ 

300 B 

Dấm 

100 ml 

Miến 

30 g 

Đường kính 

50 g 

Lạc 

50 g 

ớt tươi 

10 g 

Gạo 

200 g 

Sáng sáu 

100 ml 

Bánh đa nem 

250 B 

Mì chính, muối 


(50 cái) 


Xà lách, rau thơm. 


Đu đủ 

200 g 

mùi 

1000 g 

Dầu thực vật 

300 B 




Quy trinh chế biến. 

Khoai tay: gọt bỏ vỏ, ngâm rửa sạch, thái chỉ. Đun mỡ 
nóng già, trút khoai vào rán vàng, vớt ra để ráo. 

Miên: Ngầm nước nóng, cốt khúc ngắn, đảo qua dầu cho 
chín. 

Đậu phụ chia đôi, một nửa để sống, trần qua, bóp nát. Một 
nửa lạng mỏng, bỏ vào dầu rốn vàng, vớt ra, thái chủ 

Lạc rang vàng, sát bỏ vỏ, giâ nhỏ. 

Gạo rang vàng, giã nhỏ, rây mịn làm thính. 

Trộn lân khoai, miến, đậu phụ chần, đạu phụ rán, lạc, 
thính, dường, mì chính đê làm nhân. 
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Bánh đa không nhúng nước, trải rộng từng miếng, cho rau 
xà lách, rau mùi, rau thơm đã rửa sạch đê lên trên, xúc nhân 
đổ lên trôn, cuốn lại từng cuộn. 

Du đủ, cà rốt gọt bỏ vỏ, thái chỉ bóp muối, rửa sạch đem 
ngâm dấm, đường, ốt (bãm nhỏ) và sáng sáu để làm nước 
chẩm nem. 

Yêu cầu cảm quan. 

Nem màu trắng, mùi thơm, vị ngọt, cay, chua. Nhân rời 
nhau, khô, cắt thái đều. 
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CHÊ ĐỘ ĂN KIÊNG BỆNH LÝ 

I. Vai trò của ăn uống trong điều trị bệnh 

An uống là nhu cầu cần thiết không thể thiếu đôi vớí đời 
sông con người. Đặc biệt đối vói bệnh nhân thì ăn uống lại 
càng quan trọng hơn, bồi vì nó làm tăng cường sức đề kháng 
của nó đôì vói bệnh tật. Đôi với một số bệnh khi cơ thề mắc 
phải thì khả năng hấp thụ hoặc đào thải một số bệnh bị hạn 
chế và nó lại trỏ thành nguyên nhân làm cho bệnh thêm trầm 
trọng, vì vậy trong chê độ ãn uôhg tùy theo từng bệnh mà phải 
tàng cường cung cấp hoặc hạn chế một số chất cho phù hợp. 
Chế độ ăn uống đặc biệt này gọi là chế độ ăn kiêng bệnh lý. 
Một chế độ ăn kiêng phù hợp có the là cách điều trị tốt nhất 
của một sô" bệnh trong những giai đoạn nhất định, ví dụ như 
bệnh viêm dạ dày - tá tràng, bệnh cao huyết áp, bệnh tim... 

II. Đặc điểm sinh lý và chế độ dinh dường của một 
số bệnh 

1. Bệnh tim 

Khi tim bị bệnh, khả năng làm việc của tim bị hạn chế, lưu 
lượng máu chuyền qua tim giảm, gầy nen hàng loạt biên đối 
trong cơ the: gây nên tình trạng thiếu oxy, dẫn đến nhiễm axít 
(toan huyêt) hoạt động cua gan và thận củng giảm, gây tích tụ 
urê trong máu (urê máu). NaC1 tụ lại trong các tế bào gây sự giữ 
nước trong cư thế (phù)... Như vậy chê độ ãn cho bệnh tim can 
phai đảm bảo cung cấp đủ dinh dưỡng cho cơ thể, nhưng phải bớt 
sức làm việc của tim, nham hạn chê sự tiến triến của bệnh. 

Nhu cầu năng lượng ưà các chất dinh dưỡng: 

- Năng lượng: Bệnh nhân suy tím thê nặng có nhiều biến 
chứng, thường dùng chế độ Karel, gồm sữa, nước quả, nước 
glucôza trong những ngày dầu, cung cấp 700 Kcal/ngày, sau 
đó cho thỏm ngũ cốc thích ứng, cuối cùng thòm thịt. Bệnh 
nhân thổ trung bình thì nhu cầu năng lượng khoảng 
1800Kcal/ngày. 

- Protein: Bệnh nhẹ nhu cầu là lg/kg thể trọng/ ngày. 
Bệnh nặng không quá 30 - 40g/ngày. Bộnh nhân thể trung 
binh có thể len đến 60g/ngày. 
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- Gluxít: Dùng lượng vừa đủ để cung cấp năng lượng cho cơ 
thể và tim làm việc. Trong khẩu phần nhu cầu về gluxit chiêm 
65 - 75% tông sô' năng lượng cung cấp. Bệnh nhân thể trung 
bình, nhu cầu về gluxít khoảng 285,37 -ỉ- 329,27g/ngày. Nếu 
lượng gluxit ít hơn lOOg/ngày là không tốt. 

- Lipít: Nhu cầu ìipít chiếm 15 - 20% tổng nãng lượng. 
Bệnh nhân thể trung bình cần khoảng 29 - 38,7g/ngày, trong 
đó nên ăn nhiều dầu thực vật, ít mở động vật. Nêu ăn nhiều 
mố động vật có thể làm tăng sự hình thành chất cholesterol 
trong mấu, chất này sẽ đọng lại ỏ thành mạch ináu, là một lý 
do gây nên bệnh xơ vữa động mạch và cao huyết áp, còn trong 
dầu thực vật có chứa nhiều axít béo chưa no, axít béo này kết 
hợp VỚI cholesterol tạo thành các estc cơ động, không bển vũng 
và dễ bài xuất ra khỏi cơ thể. Người ta tạm quy định 30 - 50% 
lipit trong khẩu phần phải là lĩpit có nguồn gô'c thực vật. 

- Vitamin: Nhu cầu vê' vitamìn của bệnh nhân bệnh tim 
củng tương tự như của người bình thường. 

■ Muồi khoáng và nước; Trong các muôi khoáng đặc biệt 
chú ý đến NaCl. Khì NaCl vào cơ thể quá nhiều, nó sẽ giữ lại 
nhiều nước, làm cho tim, thận phải làm việc nhiều, cơ thể sẽ bị 
mệt mỏi. Sự tích tụ nhiêu nước trong cơ thê dần đôn tình 
trạng phù. Trung bình người lớn cần 4 - 6g/ngày. Đối vỏi bệnh 
tim chỉ được dùng 1,2 - 2g/ngày với mục đích giảm phù, giảm 
lượng máu lưu thông đề tim nhẹ công việc, giúp thận bài tiết 
các chất đào thải của sự chuyển hóa protcin, lipit, gluxit. 

f í uy theo mức độ bệnh tim mà nhu cầu về CaCl khác nhau. 
Nêu người bị bệnh tim cỏ báng phù ngoại biôn hoặc ở phổi thì 
phải hạn chê Na tới mức 0,5g/ngày (tức hạn chê muôi tương 
dối, NaCĨ = l,25g) trường hợp kèm theo tổn thương ỏ thận 
(phù nhiều, huyết áp cao), lượng Na 0,2g/ngày (hạn chế muốỉ 
tuyệt đôi, NaCl 0,018g). Nếu mác bộnh suy tim quả nặng chỉ 
được dùng 0,38g NaCl/ngày hoặc chê độ sữa bớt muôi. 

Lượng nước đưa vào cơ thể cũng phải hạn chế để tránh 
phù. Bệnh suy tim nặng, lượng nước uống ngoài bữa ăn là 
450ml, suy tim nhẹ lượng nước uống là 1 ■ 1,25 lít. 
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2. Bệnh thận 

Khi người mắc bệnh thận, khả năng đào thải NaCl thừa và 
các sản phẩm phân giải cuối cùng của chuyên hóa protein như 
urê, creatinin rất khó khăn, vì vậy gây tình trạng urẽ máu cao 
và gây phù, Để chống lại những rối loạn trên, chế độ ăn phải 
đảm bảo hạn chế nước, muối (NaCl) và hạn chế protein. Hai 
yêu cầu này thường đi đôi với nhau, nhưng tùy theo thế lâm 
sàng, lúc thì hạn chê protein nhiều hơn, lúc thì hạn chế muối, 
nước nhiều hơn. 

Nhu cầu năng lượng và các chất dinh dưỡng 

■ Năng lượng: Qua nghiên cứu lý thuyết và thực nghiệm 
thì hiện nay đang áp dụng chế độ năng lượng 1800 Kcal/ngày 
cho bệnh nhân suy thận mãn độ lĩĩ. Đôi với suy thận cấp độ 
III, thời gian điều trị cần phải nhanh để dứt bệnh ngay, cần 
dùng chê độ năng lượng lả 1500 Kcal/ngày và ch? áp dụng 
trong thời gian ngấn 10 ngày. Đối với suy thận độ Jĩ và độ I, 
mức độ bệnh nhẹ hơn, chê độ năng lượng là 1900 Keal/ngày. 

- Protein: Chê độ hạn chế protein chỉ có hiệu quă nếu đổng 
thời có nhiều calo và proteìn đưa vào cơ thể phải có đầy đủ các 
axít amìn cần thiết VỚI một tỷ lệ thích hợp. Thực tế hiện nay 
đang áp dụng chế độ 0,5 - 0,54g/kg/ngày cho bệnh nhân suy 
thận mãn dộ 11 í. Đối với bệnh nhân suy thận cấp độ III, là 
0,4 - 0,44g/kg/ngày. Đối với suy thận độ II và I thì lượng protcin 
cung cấp được tăng dần lên 30 - 40g/ngày cho một người. 

- Muối Na: Khi thận mắc bệnh, mửc lọc của cầu thận giảm 
xuống, Na sẽ tích tụ lại trong cơ thể, kéo theo sự ứ nước, sinh 
ra phù, vì vậy trong chê dộ ãn phải giảm Na. Chê độ ăn hạn 
chế muôi chia làm hai loại: hạn chế tuyệt đôi, lượng NaCl 
trong khẩu phần chí dược phép dưới lg (Na ít hơn 0,3g). Hạn 
chế tương đối, NaCl được phép ăn là 2,5 - 4g (Na trong khoảng 
1 - l,56g). 

Áp dụng chế độ hạn chế tuyệt dối cho bệnh nặng. Đốí với 
bệnh thận không phù, không cao huyết áp, không suy tim thì 
chỉ cần hạn chê tương đôi. Với chê dộ hạn chế tương đôi này đà 
là vừa đủ cho nhu cẩu bình thường của cơ thế. 
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’ ■^ u ? 1 K xuất nhập hàng ngày vào khoảng 2 - 

4g, K thai theo phân 10 - 12%, sô còn lại thải theo nước tiểu, mồ 
fcôi. Khi bị bệnh ỏ giai đoạn thiểu niệu, vô niệu, kali máu tăng, 
phai giam lượng K ăn vào đê tránh ảnh hưỏng đến tim. Muôn 
vậy cần hạn chế ăn hoa quả. 

3. Bệnh cao huyết áp 

Bệnh cao huyết áp hay gặp ở những ngưòi béo bệu, ăn- 
uông không hợp lý, sử dụng quá thừa năng lượng dẫn đến hiện 
tượng tích mỡ, vì vậy trong chế độ ăn cản hạn chế năng lượng 
nhất là lipit NaCl có tác dụng làm co tiểu động mạch và huyêt 
áp sẽ tăng lên, vì vậy cũng phải hạn chê muôi àn. 

Nhu cầu năng lượng và các chất dinh dường 

- Năng lương; Bệnh cấp tính ngắn ngày, nhu cầu có thể ít 
khoảng 1000 - 1600 Kcal. Bệnh nhân béo quá hoặc ít hoạt 
động, mỗi ngày chỉ nên àn 1200 - 1600 Kcal. Người làm viec 
bình thường, hạn chế ở mức 1800 - 2000 Kcal. 

■ Protein: Không dùng quá lg/kg thể trọng. Theo một số 
tai liẹu chi nen cho bệnh nhân ân lưựng protein bình thường 
là 25 - 50g, trong đó protein động vật chiếm 30 - 50%. 

- Lipit: Không quá 50g/ngày, trong đó lipit thực vật chiếm 
50% trở lên. 

- Gỉuxit: Gluxit không có hại trực tiếp dối với bệnh, song 
cũng cần phải hạn chế để giảm nàng lưựng. Tỷ lệ: P: L: G = 1 : 
1 : 5 là tốt nhất. 

• Muối ăn: Lượng Na dùng trong 1 ngày không được quá 
2g, tương ứng với 5g Nacl. 

4. Bệnh dạ dày - tá tràng. 

Bệnh dạ dày - tá tràng thường gặp ỏ nước ta, phổ biến 
nhất là hênh viêm loét dạ dày và tá tràng. Trong nhiều 
nguyên nhân gây bệnh phải kể dên nguyên nhân do ăn uống 
không hợp lý, Chê độ ăn dùng trong bệnh viêm loét dạ dày va 
tả tràng nhằm mục đích hạn chế hoặc loại bỏ những kích thích 
co hại đê dạ dày được nghỉ và các tổn thương mau lành, 


477 



Nhu cẩu năng lượng và các chất dinh dưỡng 

- Năng lượng: Trong giai đoạn có cơn đau thì năng lượng 
cần cung cấp 1600 - 2000 Kcal. Trong giai đoạn bệnh ổn định 
(không đau) thỉ bệnh nhân cần nghỉ ngơi và nhu cầu nãng 
lượng là 2300 Kcal. 

- Gluxit: Nhu cầu 8 - 9g/kg/ngày (400 - 450g/ngày) nên 
tránh các loại có nhiều chất xơ. 

- Lipit: Nhu cầu 1 - l,5g/kg/ngày (50g - 75g/ngày). 

‘ Protein: Nhu cầu 1 • l,5g/kg/ngày (50 - 75g/ngày) cần các 
loại protein có giả trị dinh dưỡng cao, mỂm. 

5 Bệnh ỉa chảy 

Bệnh này có nhiều nguyên nhân khác nhau, cỏ thê do ăn 
phải thức ãn cố nhiễm trùng, nhiỗm độc, có thể do dùng nhiều 
thuốc kháng sinh. Có hai thể ỉa chảy: ỉa chảy cấp tính và ỉa 
chảy mãn tính. 

Nhu cầu nàng lượng và các chất dinh dưỡng 

~ ỉa chảy cấp tính: Chế độ ăn phải nhằm hai mục đích: 
cung cấp nước và diện giải, bảo vệ chức nàng ruột. 

Trong 1 - 3 ngày đầu kìeng àn, chỉ uống nước đường, nước 
chò đưòng, nước cháo loãng, uống (lưng dịch muôi, đường 
(oresol). Một lít dung dịch oresol cung cấp 3,5g NaCl, l,5g 
KCL, 2,5g NaHCOa, 12,5g glucoza. Lượng nước cho uống 1 - 
21/ngày. Năng lượng cung cấp 800 Kcal/ngày. Protein 15g. 
Trong vài ba ngày tiếp theo khi bệnh nhân đã đõ có thể cho án 
cháo, khoai, bánh quy (ãn nhẹ), năng lượng cung cấp 
1200Kcal/ngày, proteìn 40g. Khi bệnh nhân đỡ nhiều, cho àn 
tầng dần dể trỗ lại bình thường. Chế độ ăn lúc này cung cấp 
1400 - 1500 Kcal/ngày, protein 50g. 

- ỉa chảy mãn tính: Chỉ cho àn nhùng thức ăn mểm, dễ 
tiêu, ít xơ, mỡ, không àn các thức àn sinh hơi. 

6 . Bệnh ỏ ruột già 

- Viêm loét ruột già: Chế độ ăn phải cung cấp nhiều năng 
lượng, nhiều protein nhưng ít thớ xơ. Ngoài ra phải hổ sung 
vitarmn và chất sắt. Trong cơn đau, áp dụng chê độ ăn cho 
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bệnh nhân ỉa chảy cấp tính. Sau giai đoạn cấp tính cho àn 
tăng dân calo và protein, chia làm nhiều bửa ăn nhỏ. Năng 
lượng cung cấp 1700 - 2600 KCal/ngày, protein 60 - i 20g/ngay 

- Táo bón: Ản nhiều quả tươi, rau tươi, đậu hạt khô, gạo 
con nhiêu cám, Khong nôn dùng thức ăn có quá nhiều chất xơ. 

- Táo bón kèm theo những đợt ỉa chảy thì dùng các thức ăn 
cung câp nhiều chất dinh dưỡng và vítamin, loại bỏ các chất 
xơ. 

III- Những điều cần chú ý khi chế biến các món ăn 
kiêng bệnh lý 

l; Những bệnh cần kiêng muối ăn (bệnh tim, thận, cao 
huyết áp) 

Những bệnh trên có chung đặc điểm về dinh dường là hạn 
chê năng lượng, hạn chê các chất sinh nhiệt ở những mức đô 
khác nhau, cần sử dụng lipit có nguồn gốc thực vật. Đặc biệt là 
phải hạn che muỏi ăn ỏ mức độ tương đối hay tuyệt đôi tùy theo 
mức độ bệnh. Việc thực hiện hai yêu cầu trôn thông qua việc len 
thực đơn cac món ăn, có thê hạn chê được nầng lượng cũng như 
sư dụng ti lộ các chât cho hợp lý theo yêu cầu. Kiêng dõi vói yêu 
câu han chê muồi ăn (NaCl) là vân đề khó giải quyết hơn cả vì 
no anh hương trực tiêp đen vị của món ăn. Món ăn thiếu vị mặn 
trỏ nên nhạt nhẽo rất khỏ àn, vì vậy người chế biến phải đặc 
biột chú ý để khắc phục nhược điểm này. 

Thực chất của việc hạn chê muôi ăn là hạn chế Na, VI vâv 
mì chính là muôi Na tri glutamát nen cũng phải hạn chè đùng. 
Khi xây dựng thực đơn cần lựa chọn những thực phẩm có hàm 
lượng Na thấp, tránh những thực phẩm chế biến sẵn như đồ 
họp (thít, ca, rau), banh mi, cá biên... Sữa là thực phẩm có giá 
trị dinh dưỡng cao nhưng cũng không nên dùng một khốỉ 
lượng lớn trong ngày. 

Trong quá trình chê biến món ăn, muốn sự thiếu hụt về vị 
mặn không rõ, cần chú ý tăng cường thêm một số VỊ khác như 
ngọt, chua, cay... đồng thời làm tảng mùi thơm hấp dẫn để 
bệnh nhân dê ăn và giúp cho quá trình tiêu hóa dược tốt hơn. 
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Các món rau, củ chủ yếu dùng phương pháp luộc. Khi ăn 
có thể chấm với vừng, lạc, tiêu, dấm, ớt... thay cho nước măm. 
Ngoài ra khi chế hiên cần tăng cường sử dụng các gia VỊ có 
mùi vị mạnh như húng liu, hoa hồi, thảo quả, hạt tiêu, hành 
tỏi phi thơm. 

Khi chế biến món ăn cho các đôì tượng bệnh khác nhau 
củng cần phải chú ỷ thêm. 

- Bệnh tim mạch: Nên ăn nhiều hoa quả tươi, không dùng 
các loại cá khô, đổ hộp. Hạn chế các loại kích thích thần kinh 
như rượu, chè, cà phê. cần ăn tăng lượng dầu thực vật, không 
nên dùng ngô, sắn là những loại ngủ cốc khó tiêu. Không ăn 
sò, ốc, cua biển, các nội tạng động vật. 

- Bệnh thận: Tảng sử dụng protein có nguồn gốc động vật để 
đảm bảo đưa đủ các axit amin không thay thế vào cơ thể. Vì 
lượng protein cho phép sử dụng thấp nên sủ dụng hạn chê gạo, 
nôn dùng các nguyên liệu giàu tinh bột nhưng ít protcin như 
bột sắn, bột dong, khoai, ngô, miến, đường, bánh, kẹo. Một ngày 
chỉ nên cho ăn một bữa cơm. Hạn chế sử dụng các nguyên liệu 
rau, quả có hàm lượng protein cao như đậu quả, giá đỗ... 

- Bệnh cao huyết áp: Cho ăn nhiều hoa quả tươi, hạn chế 
chất béo, dùng dầu thực vật thay cho mỡ trong giới hạn cho 
phép. Hạn chê dùng các món àn dạng rán, xào, nôn dùng các 
món rau trộn dầu dấm hoặc nộm lạc, vừng. Nên ăn giá đô vì 
chứa nhiều vitamin E chông lão hóa thành mạch máu. Hạn 
chế ăn các phủ tạng động vật như tim, gan, thận, không nên 
àn nhiều cơm và các loại đường, bột. 

2. Bệnh dạ dày - tá tràng 

Trong giai đoạn có cơn đau cho ần gồm 1200 ml sữa phụ 
vỏi 200g kem tươi, cho ãn làm 12 lần từ 7h sáng đến 7h tối. 
Khi bớt đau có thể cho ăn thêm theo thứ tự: cháo, cơm, ruột 
bánh mì, bánh qui, trứng gà, khoai tây, thịt nạc, rau non ... Sô 
bừa ăn cũng ít đi (khoảng 6 bữa). 

Khi không còn cơn dau (bệnh ổn định) ăn gần như bình 
thường và ân làm nhiều bũa. Tránh các thức ăn cứng, nhiều 
gân, xơ. Nên dùng các loại thịt mềm, rau non, cơm nát hoặc 
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cơm nếp. Nên sử dụng phương pháp chế biến hấp, luộc, ninh, 
hầm, hạn chế quay, rán. Không dùng thức ăn kích thích mạnh 
như nóng, lạnh quá hoặc nhiểu gia vị. Không uống bia, rượu, 
cà phê, trà đặc. Không dùng dầu, mỡ đã qua chế biến nhiểu 
lần. Khi ăn phải nhai kỹ, ăn đúng giò. 

Nếu có biến chứng chảy máu, có thể cho ăn cháo loãng, sữa 
vì nếu để đói, dạ dày và ruột sẽ co bóp mạnh làm chảy máu 
nhiều hơn. 

3. Bệnh ỉa chảy 

- Dạng cấp tính: Bệnh nhân đi ỉa nhiều lần, nôn mửa 
nhiều nên cần bô sung nước và điện giải, 1 + 3 ngày đầu chủ 
yếu cho uống nước cháo loãng, nước gạo rang, nước đường, 
nước oresol. Khi bệnh đã đỡ thì dần dần cho ăn cháo, cơm nát, 
thịt nạc, trứng, bánh qui... rồi chuyển sang ăn bình thường. 

- Dạng mãn tính: Cho ăn thức ăn mềm, ít xơ, md, không ăn 
thức ăn sinh hơi. Tùy theo sự phản ứng của từng cơ thể có thể 
ăn hoặc kiêng nhũng thức ăn tanh như cá, tôm, cua. 

4. Bệnh ở ruột già 

■ Viêm loét ruột già: Trong cơn đau, ãn theo chê độ của 
bệnh tiêu chảy cấp. Sau giai đoạn cấp tính, tăng dần khẩu 
phần, tãng*nãng lượng, nhiều protein nhưng ít thớ xơ. Có thể 
ăn cơm, thịt lợn nạc, thịt gà nạc, đậu phụ, khoai tây, gan, 
chuôi, cam, đường, một ít dầu thực vật (30g). Cũng nên chia 
làm nhiều bữa trong ngày. 

- Táo bón: Ản quả tươi {đu đủ chín, cam, chuổì tiêu), khoai, 
rau tươi non, gạo còn nhiều cám để tăng nhu động ruột, không 
ăn rau củ nhiều chất xơ. 

Khi bị táo bón kèm những đợt ỉa chảy, ăn ngược với thể táo 
bón trên. Thức ăn được dùng là khoai nghiền, trứng, sữa, dầu 
thực vật, gạo trắng, mật ong, nưốc quả. cắn kiêng rau quả có 
xơ cứng, vỏ cứng, đậu hạt khô, thịt có sụn. 


31-555 MĂVM 
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TRANG TRÍ VÀ TRÌNH BÀY MÓN ĂN 
I. Các loại hình nguyên liệu 

Trong quá trình chế biến món ăn tùy theo tính chất của 
nguyên liệu, yêu cầu của món ăn, phong tục tập quán của 
từng địa phương mà nguyên liệu được cắt thái theo các hình 
dạng khác nhau. Cụ thể theo bảng sau: 


STT 

Minh dạng 

Kích thước (cm) 

Món ãn, phương pháp 
cắt thái 

1 

Quân cờ 

(2-2,5) X (2-2,5) X 

Thịt gà, vịt, lợn luộc... 

vuống 

(0,2-1,5) 

Thái đứng dao hoặc chặt 

2 

Hình chữ nhật 

(2-2,5) X (3-3,5) xd 
{d -tuỳ ý), d- chiều 
dày 

Các món xảo, nấu. 

Cắt thái như trên. 

3 

Quả trám 
(hỉnh thoi) 

(3x4,5-2 t 5x3,5)xd 

a X bxd 

(đ-tuy ý) 

Các món xào, nấu. 
bày chả... 

Thái dứng dao 

4 

Con chl 
(khối hộp 
chữ nhật) 

4x1x1 

Các món trộn, nấu... 

Thái đứng dao 


Hạt lựu 


Các món: cơm rang, nấu, 

5 

- Hạt lựu to 

1x1x1 

xào, canh, thạch 


- Hạt lựu nhỏ 

0,4 X 0,4 X 0,4 

Thải đứng dao 

6 

Thái chỉ 

Sợi nhỏ dài 

Nộm, xào... 

Thái đứng dao hoặc nạo 



To bằng chân 

Các món nôm, chạo, xào, 

7 

Chán hương 

hương dài khoảng 

canh... 



4cm 

Thái dứng dao 

8 

Mỏng lợn 

3 mặt tam giác, 

1 mặt cong 

Các món nấu 

Thải vát 
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II- Cách tỉa một sô hình tương phẳng 

Khi chế biến các món xào, dưa góp... hoặc khi trang trí 
món ăn, các nguyên liệu thực vật như cà rốt, sư hào, đu đủ... 
thường được tỉa thành các hình tượng phảng. Các loại hình 
này rất đa dạng, có thể đơn giản hoặc cầu kỹ tùy theo yêu cầu 
trang trí sản phẩm, thòi gian chế biến,... 

Các hình tượng phang được giới thiệu sau đây là nhủng 
hình tượng phổ thông dễ làm, được tỉa từ các hình khôi khác 
nhau (xem hình trang sau). 

Muôn tỉa hình tượng phẳng cần chú ý các yêu cầu sau: 

- Tùy theo từng món àn mà xác định loại hình thích hợp, ví 
dụ với các món xào nân tỉa từ khôi chữ nhật, vuông, với dưa 
góp... trang trí từ khối cong, tam giác, lá. 

- Tùy theo từng phương pháp chế biến mà tỉa hình cho 
thích hợp, với các món qua chế biến nhiệt không tỉa các hình 
cầu kỳ, sắc nét vì khi gia nhiệt chúng dễ bị gãy. Trong trường 
hợp nếu thời gian không cho phép thì chỉ tỉa các loại hình đơn 
giản. 

- Phăi tiết kiệm nguyên liệu, cần cãn cứ vào hình khôi ban 
đầu của nguyên liệu mà lựa chọn cách tỉa sao cho đỡ lâng phí 
nh ất. 

- Trong một món ãn nên tỉa các loại hình khác nhau tránh 
sử dụng một loại hình. 
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Khối có tiết diện tròn 



Khôi có tiết diện tam giác 



Khối có tiết diện hình lá 



Khối có tiết diện hình cong 
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III- Giới thiệu một sô loại hoa trang trí 

Hiện nay trong chế biến ãn uống một sô' loại hoa tỉa từ 
nguyên liệu thực phẩm như hoa đồng tiền, lay ơn, ngọc lan... 
thường được dùng đề trang trí món án. Còn các loại hoa để 
bàn thường dùng hoa thật hoặc hoa lụa chứ các loại giả tỉa từ 
nguyên liệu thực phẩm hầu như không được sử dụng như 
trước nữa, vì các loại hoa này tỉa rất mất thòi gian lại không 
dẹp bằng hoa thật, thậm chí giá thành còn cao hơn hoa thật 
mà lại không lịch sự bằng hoa thật. Do đó, phẫn này chỉ giới 
thiệu qua về một sô loại hoa trang trí cơ bản nhất. 

‘ Hoa đồng tiền: Cà rốt thường được dùng để tỉa hoa đồng 
tiền theo quy trình : 

Cà rốt - Sơ chế - Pha khôi, sửa khối hình nón - Tạo hình 
đồng tiền - Ngâm nước - Để ráo - Trang trí món ăn . 

- Hoa lay ơn, hoa bưởi: Hai loại hoa này được tỉa từ quả đu 
đủ theo quy trình: 

Đu đủ ■ Sơ chê - Pha khối, sửa khôi - Tạo hình hoa - Ngâm 
nước - Nhuộm màu (nếu cần) - Để ráo - Trang trí món àn. 

- Hoa hổng: Hoa hồng có thể được làm từ cà chua chín hoặc 
đu đủ. 

Nếu dùng cà chua tỉa theo quy trình sau: 

Cà chua - Sơ chế - Gọt lấy phần vỏ ngoài - Tạo hình - 
Trang trí món ãn. 

Nếu dùng đu đủ tỉa theo qui trình sau: 

Đu đu - Sơ chê - Pha, sửa khôi. - Chẻ cánh - sửa cánh - Uốn 
cánh - Ngâm nước vôi hoặc phèn - Nhuộm màu (nếu cần) 

Trang trí bàn ăn. 

(Xem hình trang sau) 

Trong các loại hoa kể trên, hoa đồng tiền, hoa lay-ơn, hoa 
ớt, hoa hồng (từ cà chua), được dùng để trang trí các món 
nguội: giò, chả, nộm, rau sông... hoặc các món nóng: quay, món 


485 



có sốt. Còn hoa bươi, hoa hồng (từ đu đủ) được dùng để bày 
bàn. 

Tuy nhiên trong những trường hợp đặc biệt có thể sử dụng 
nhiều loại hoa để trang trí một món ăn, nhưng nói chưng các 
loại hoa để trang trí món ãn cần phải thích hợp với món ản về 
sô' lượng, chất lượng, kích thước nhằm nâng cao chất lượng 
món ăn và đặc biệt hoa trang trí phải tỉa từ các nguyên liệu 
thực phẩm chứ không được dùng một chất liệu nào khác. 
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Buộc dây ngâm nudc 







IV - Trang trí món ản 

Trang trí mớn ăn là xếp đặt các thực phẩm cấu tạo nên 
món ãn đó theo một cách thức nhất định làm cho món àn đẹp, 
hấp dẫn. 

Trang trí món àn cần tuân theo các nguyên tắc sau: 

- Hình thức phản ánh đúng nội dung: Trang trí món ăn 
phải phản ánh được các thực phẩm cấu tạo nên món àn đó, 
cách chê biên và sử dụng món ăn (có đảy đủ dụng cụ để ãn). 
Khi trang trí cần tránh khuynh hướng phản ánh sai lệch nội 
dung, ví dụ món ăn có chất lượng cao nhưng hình thức lại xấu 
xí hoặc nội dung đơn giản nhưng trang trí lại cầu kỷ. 

- Trang trí không gây ảnh hưởng xấu đến chất lượng món 
ăn. Vật liệu trang trí cố gắng dùng loại ãn được, còn trong các 
trường hợp đặc biệt làm bánh hoặc dùng dây khâu, quấn... 
trong các món nhồi thì cần loại bỏ hoặc nhắc nhỏ để người ăn 
biết trước khi sử dụng món ãn đó. 

- Trang trí phải phù hợp với điều kiện thực tế về trình độ 
kỹ thuật, dụng cụ, thực phẩm, đôi tượng ăn và trang trí phải 
không ngừng nâng cao văn minh ăn uống. 

V- Các phương pháp trang trí món ăn 

1. Phương pháp trang trí theo hình khối 

Phương pháp trang trí món ăn theo hình khối là phương 
pháp phổ hiến nhất, phương pháp này thực châ't là việc sắp 
xếp các bộ phận cấu tạo nên món ăn theo một hình khối nhâ't 
định. Dế trang trí món ăn theo hình khối cần căn cứ vào các 
yêu cầu sau: 

- Phù hợp với món ãn: Cãn cứ vào món ăn cụ thể để xác 
định hình khối hợp lý, ví dụ trang trí hình cầu với các món 
luộc, xôi... hình nón với các món nộm, xào, hình trụ, khôi hộp 
với món giò, hình mái ngói với món chả, quay... 

- Phù hợp với dụng cụ: Trang trí món ãn phải phù hợp với 
dụng cụ truyền thông, ví dụ các món nguội: giò, chả, nộm, rau 
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sông, luộc... và các món nóng: xào, rán, quay, nướng thường 
bày đĩa, các món nấu bày bằng bát, còn nước châm thường 
dùng bát nhỏ. 

2. Phương pháp tạo hình sinh vật 

Phướng pháp tạo hình sinh vật là việc sắp xêp món ăn 
theo một hình tượng sinh vật nhất định như các con vật, các 
loại hoa hoặc kêt hợp cả hai thành một tổng thể trang trí. 

Đốì với việc tạo hình con vặt điều quan trọng đầu tiên là 
phải xác định được con vật cần thể hiện, sau đó sử dụng loại 
nguyên liệu thích hợp để tạo hình, ví dụ như các món chân giò 
bó thỏ, gà nhồi hình voi, dạ dày nhồi hình voi, cá chép chầu 
trăng... Hoặc có thể từ các phần rời của sản phẩm sắp xếp 
thành hình các con vật như rùa, ba ba, chim với các món gà, 
chim quay, ba ba tần... 

Còn khi tạo hình các loại hoa cũng cần xác đinh loại hoa 
sau đó tiến hành trang trí, ví dụ với các món canh hoa thi, giò 
chả xếp hình hoa... 

3. Phương pháp trang trí theo chủ đề 

Phương pháp trang trí theo chủ đề được sủ dụng thường 
xuyên đê trang trí các bữa tiệc, ví dụ tiệc cưới, sinh nhật, quốc 
khánh hoặc các bửa tiệc chiêu đải khác. Trong các bửa tiệc 
này có thê chỉ thông qua cách trang trí một hoặc vài món án là 
ngươi ăn thây ngay chủ đề của bữa tiệc: Tiệc cưới thương 
trang trí chữ lông ở dĩa giò, tiệc sinh nhật thường dùng chữ 
trang trí trên mặt bánh, tiệc chiêu đãi ngoại giao có thể trang 
trí hlnh quốc huy, quốc kỳ,... 

4. Phương pháp trang trí tổng hợp 

Trong quá trinh chế biến món án tùy theo yêu cầu của 
người ăn củng như tùy theo trình độ tay nghề, con mát thẩm 
mỹ của người chế biến mà sử dụng phương pháp trang trí cho 
thích hợp. Mặt khác trong cùng một món ản có thể sử dụng 
một hay nhiều kiểu trang trí, đặc biệt là giữa các món ăn với 
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nhau cần trang trí theo các kiểu khác nhau. Vì vậy người chê 
biến cần linh hoạt tìm chọn phương án trang trí sao cho đảm 
bảo chất lượng món ăn, yêu cầu thẩm mỹ của món àn và của 
cả bủa ăn. Thông thường trong một bữa ăn có thể sử dụng cả 
ba phương pháp trang trí hình khối, sinh vật và chủ để. 

VI- Cách trình bày bàn ản 

Các món ãn sau khi đã chế biến được đựng vào bát, đĩa, roi 
bày lên bàn (hoặc mầm, chiếu ...). Đe trình bày bàn ăn đẹp cần 
tuân theo các nguyên tắc sau: 

- Phù hợp với phong tục, tập quán ăn uống cùng như tính 
chất của bữa ần mà lựa chọn cách trình bày hợp lý. 

- Dụng cụ phải sạch sẽ, lịch sự, đặc biệt khăn trải bàn phải 
sạch, phẳng, khăn ăn gấp hoa đẹp hoặc hấp nóng bày trên đìa 
có vẩy nước hoa thơm nhẹ. 

- Các món ăn trẽn bàn phải trang trí đẹp, hài hòa, cân đối, 
hấp dẫn ngươi ăn. 

- Tùy theo bàn ăn dài hay ngắn mà bày một hay nhiều 
dụng cụ đựng muối, mắm, hạt tiêu, rau sống... 

- Phải căn cứ theo thực đơn để bày vừa đủ dụng cụ. 

- Ly cốc bày bên trái, đũa bát bày bên tay phải khách. 

- Kê ghế cách bàn khoảng 20 cm để khách vào ngồi cho 
thuận tiện, khi ngồi khách sẽ kéo vào sát bàn. 

1. Bày án điểm tâm 

Bữa ăn điểm tâm là bủa án phụ nhẹ. Bữa ăn này đơn giản, 
ít món ăn vì vậy trình bày không cần cầu ký quá, nhưng khi 
phục vụ số lượng lớn cần tuân theo các yêu cầu dưới đây: 

- Đặt đĩa ngang dọc đều nhau, cân đối. 

, Bát ăn kê trẽn đĩa, đặt trước mặt khách, cách mép bàn 
5cm. 

- Tách trà hay tách cà phê bày trong lòng đĩa bé. 
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* Mắm, ớt, tương... để theo một khoảng cách cân đối giũa 
các bàn ăn. 

2. Bày ăn bừa trứa, tối 

Bữa trưa và tối thưòng là bủa ãn chính, số món ăn đa 
dạng hơn bữa điểm tâm, đo đó cách trình bày yêu cầu cao hơn 
bữa điểm tâm: 

- Căn cứ theo sô' lượng ngưòi ãn để sắp xếp bàn ghế cho 
hợp lý, thường bày 4 người ăn/bàn. 

- Nêu bàn ăn thành dãy dài cần bày hoa trang trí, hoa 
trang trí nên bày đơn giản, thanh thoát. 

- Bát bày như bủa điểm tâm, đũa để trên đĩa đựng bát. 

• Nêu thực đơn có món tráng miệng hoa quả, bánh ngọt thì 
bày thêm dao, dĩa cho phù hợp. Không nên bày trước lọ tảm, 
thuốc lá trên bàn ăn. 

- Khán ăn sạch, là phăng, gấp hoa trang trí hoặc hấp nóng 
vẩy nước hoa, bày đĩa (cũng có thể dùng giấy xốp, mểm). 

3* Cách trình bày bàn tiệc, co 

Tiệc cỗ là hình thức ăn uống mang tính chất hội hè. Tiệc 
thực chất là biến dạng của cỗ, nhưng tiệc mang tính liên hoan 
chiôu đãi thuần túy có thể tổ chức bất cứ lúc nào cồn cỗ 
thường mang tính chất tôn giáo. Tuy vặy trang trí trình bày 
một bữa cỏ, tiệc lại hoàn toàn giông nhau. Trước đây cỗ tiệc 
thiíờng bày trên mâm chiếu nhưng ngày nay chúng thường 
được bày trên bàn theo các yêu cầu sau: 

- Tất cả bàn ghế, dụng cụ phải sạch sẻ, lịch sự, khăn trải 
bàn phải phảng phiu, khăn án thường hấp nóng, thơm. Đồ 
đựng thức ăn phải sang trọng phù hợp vói món ăn. 

- Trẽn bàn ăn phải có thực đơn đẹp và phải ghi đầy đủ món 
àn và trình tự sử dụng các món ăn để khách thấy được tính 
phong phú của bữa ăn, cách àn. 
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- Giữa các bàn ăn cần bày các lọ hoa hoặc bát hoa đẹp, 
thanh nhã. 

- Khi cần thiết có thể viết tên khách đặt trên bàn àn để 
thuận tiện cho khảch giao tiếp vdi nhau, đặc biệt trong những 
bữa tiệc ngoại giao, công vụ. 

- Bàn ản có thể sử dụng loại tròn, vuông, chữ nhặt. Với các 
loại tiệc ngồi nên bày bàn cho 4 - 6 người àn. Các món ăn được 
chia làm 2 bát hoặc 2 đĩa để thuận tiện khi sử dụng. 

- Các món ăn trình bày trên bàn theo cách đốì xứng và xen 
kẽ, nếu món ăn nào dùng 1 bát hoặc 1 đĩa nên bày vào trung 
tâm bàn ăn, còn các món 2 bát hoặc 2 đìa bày đối xứng qua 
tâm bàn. Giữa các bát nen xen kẽ các đìa thức àn hoặc gia vị 
cho đẹp. Món ăn chính đặc biệt cần xếp ỏ giủa, các món chung 
hoặc sử dụng sau thường xếp phía ngoài, ví dụ: xôi, cơm, canh, 
rau sông. 

• Các món ăn nguội được bày trước trên bàn, nhưng vẫn để 
các chỗ trống dể bày các món nóng. 

- Cách mép bàn khoảng 2 - 5 cm bày các bát con trên đĩa 
(trong có đặt chén nếu uống rượu), dặt đùa ỏ cạnh bát về phía 
tay thuận của khách. Nếu sử dụng ly hoặc cốc to uống bia thì 
đặt sang tay trái (nếu khách thuận tay phải) hoặc ngược lại, 
còn khăn ản đặt trên đĩa về phía tay phải của khách. 

- Các chai rượu, bia, nước khoáng,... bày đều về 2 phía. 
Nếu tiệc, cỗ lịch sự có thể mở rượu bia và rót cho khách, còn 
bình thường phải đổ dụng cụ mở cho khách tự phục vụ. 

- Các món án trên bàn cần trang trí hài hòa tránh đôi chọi 
nhau về màu sắc. 

- Nếu tráng miệng cho bữa ăn là hoa quả thì bày sẵn trên 
đĩa cạnh mâm, còn nếu là mồn khác khi khách ăn xong món 
chính rồi mới mang ra. 

- Lọ tăm, thuốc lá (nếu có) hoặc nước trà sau khi ăn xong 
mới mang ra, tuyệt đối không đưực bày trước. 
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GIỚI THIỆU THỰC ĐƠN MAU 

Thực đơn là một bảng danh mục món àn được ghi lại theo 
một trình tự nhât định tất cả các món ăn có trong một bửa ân. 

Trên cơ sỏ thực đơn người ta tính toán nguyên liệu theo 
công thức cho phù hợp với khẩu vị, tập quán và giá trị bằng 
tiền của món ản và bữa ăn đó. 

Thông thường thực đơn các bữa ăn của người Việt Nam 
bao gồm: 

Bữa ăn sáng và bữa ăn điểm tâm: Bữa àn này mang tính 
chất ăn nhẹ, thường ăn những món ăn như: XÔI, cháo, phỏ, mì, 
miến, bún, bánh, v.v... 

Bữa ăn trưa và bữa ăn tối: Mang tính chất ăn nặng thường 
ăn cơm với số lượng nhiều, cùng với các món ản mặn va canh. 

Thực đơn các bữa cỗ, tiệc thường bao gổm 4 phần: Phần 
thứ nhất là các món ăn nguội để uống rượu bia, phần thứ hai 
là các món ăn xào, nâu, phần thứ ba là các món ăn mặn và 
canh đê ăn cơm, phần thứ 4 là các món ãn tráng miệng như 
bánh kẹo, hoa quả chín, Tùy khả năng và tính chất của bữa ãn 
mà có thể có đầy đủ hoặc thiếu một phần. 

Bất cứ một bữa ần nào cũng đều phải có thực đơn. Thực 
đơn phản ánh phần nào phong tục tập quán ăn uống, trình độ 
kình tê và vản minh ăn uống của một dân tộc. Thực đơn cùng 
là hình thức giới thiệu quảng cáo các món án đặc sản của cơ sơ 
mình và dân tộc mình, để khách được biết và thưởng thức, ở 
goc đọ san xuât kinh doanh, thực đơn là kê hoạch của sản 
xuất. 

Bât kì một người nào khi xây dựng thực đơn đều phải tuân 
theo các nguyên tắc sau: 

- Tùy theo tính chất, giá trị của bữa ăn mà ấn định số 
lượng món ăn trong từng phẩn ăn và bữa ãn. Nếu là bữa ăn 
thường thì chỉ nên cho ăn từ 2 - 4 món, tiệc thường 4 - 6 món, 
tiệc trung bình 6-8 món, tiệc lớn 10 - 12 món, tiệc đặc biệt 13 
' 15 món. Các phần của bừa ăn phải cân đốì. 
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- Lựa chọn các món ăn trong thực đơn cần chú ý giới thiệu 
các món ăn đặc sản của đơn vị mình được khách ưa thích, với 
các món ăn đặc sản của các miền Bắc, Trung, Nam với một tỷ 
lệ thích hợp. Tránh cho ăn nhũng món ăn trùng nhau, hạn chế 
chế biến các món ăn cùng một nguyên liệu hoặc cùng một cách 
chế biến. Nên chế biến nhiều món ãn đặc sản, bằng nhiều 
nguyên liệu khác nhau với hương vị thơm ngon đặc trưng đê 
gây hấp dẫn người ăn. cần chú ý tới yêu cầu của khách và 
khẩu vị tập quán của họ, sức chứa của dạ dày mà ân định sô 
lượng thực phẩm dùng vào thực đơn. 

- Xây dựng thực đơn phải phù hợp với khả năng cung cấp 
nguyên liệu thực phẩm, điều kiên khí hậu, các món án có nhiêu 
chất béo thường cho ăn vào mùa rét, các món ăn ít béo, canh, rau 
thường cho ăn vào mùa nóng. 

* Trình tự sắp xếp món ãn trong thực đơn phải theo trình 
tự ăn. 

GIỚI THIỆU THỰC ĐƠN MAU 

Trước hết việc phân loại thực đơn thường, thực đớn tiệc... 
phụ thuộc rất lớn vào các điều kiện kinh tê, xã hội, phụ thuộc 
vào thu nhập của các tầng lớp dân cư. Do vậy, các thực đơn 
dưới đây chỉ mang tính tham khảo trong những điêu kiện 
nhất định. 

Thực đơn bữa ăn thường 

- Thực đơn sô' 1 (mùa hè) 

Dưa chua 
Trứng đúc thịt 
Canh rau ngót 
Cơm. 

- Thực đơn số 2 (mùa đông) 

Chả xương sông 
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Su hào xào thịt 
Canh cà chua trứng 
Cơm, 

- Thực đơn số 3 (mùa hè) 

Rau muông luộc 
Thịt lợn kho tàu 
Cơm. 

- Thực đơn sô" 4 (mùa đông) 

Nộm su hào 
Cá rán sốt cà chua 
Canh rau bắp cải 
Cơm, 

Thực đơn bữa tiệc trung bình 

- Thực đơn sô 1 (miền Bắc mùa đông) 

Giò lụa 

Nộm hoa chuối 

Dùng lươn 

Thịt bò xào cần tỏi 

Canh rau ngót nấu thịt nạc 

Cơm 

Bánh su sê, cà phê. 

- Thực đơn sô 2 

Nộm đu đủ 
Thịt bò kim tiền 
Gà tần bóng 
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cải trắng xào thịt nạc 
Trứng nhồi tôm thịt 
Canh cá nấu dấm 
Cơm 
Cam. 

- Thực đơn số 3 (miền Nam mùa đông) 

Tôm bao bột rán, bánh phồng tôm rán 

Chả giò cua bể 

Thịt bò xào cần tôi 

Bánh hỏi thịt nướng 

Lẩu thập cẩm 

Cơm rang thập cẩm 

Xoài chín. 

- Thực đơn số 4 (miền Nam mùa hè) 

Gỏi gà tôm cua 
Thịt gà xiên nUÓng 
Tôm xào thặp cẩm 
Cá sốt chua ngọt 
Canh chua thịt nạc 
Cơm 

Bánh ngọt, cà phê. 

Thực đơn bữa tiệc lớn 
■ Thực đơn số 1 (miền Bắc mùa đông) 

1. Nộm gà xé phay 

2. Trứng hấp vân 
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3. Nem rán 

4. Dùng vây nấu thập cẩm 

5. Chim tần 

6. Thịt gà xào nấm 

7. Cá bỏ lò 

8- Canh súp lơ nấu giò sống 

9. Cơm 

10. Bánh su sê, cà phê, 

- Thực đơn số 2 (miển Bắc mùa hè) 

1. Nộm rau câu 

2. Chả quê 

3. Thịt gà nướng 

4. Chim quay 

5. Dùng lươn 

6. Gà nấu hạt sen 

7. Thịt bò xào hành tây 

8. Nấm thả 

9. Cơm 

10. Táo. 

- Thực đơn số 3 (miền Nam mùa đông) 

1. Tôm bao bột rán 

2. Nem rán 

3. Chạo tôm 

4. Bánh hỏi thịt bò nướng 

5. Tim xào thập cẩm 


32'555 MAVN 
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6. Bánh dùng cua bể 
7* Lẩu thập cẩm 

8. Cơm rang thập cẩm 

9. Sầu riêng, cà phê. 

- Thực đơn sô" 4 (miền Nam mùa hè) 

1. Nem chua 

2. Tôm càng nướng 

3. Gôi gà tôm cua 

4. Thịt hò xào lúc lắc 

5. Vây dùng gà 

6. Chim tần 

7. Lẩu lươn 

8. Cơm tám 

9. Bánh ngọt cà phô 
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TÍNH GIÁ TRỊ DINH DƯỠNG CỦA MÓN ẢN 

Do yêu cầu cần thiết khi xây dựng thực đơn phải đảm bảo 
chất dinh dưỡng cho người ăn, đổng thời các doanh nghiệp 
kinh doanh àn uốhg có CƯ sở giới thiệu giá trị dinh dưởng các 
món ăn cho khách ãn, chúng tôi bước đầu đưa ra bảng thành 
phần hóa học của 100 g món ăn tính theo nguyên liệu ban 
đầu. 

Vĩ không có điều kiện phân tích trong phòng thí nghiệm, 
nên khi tính toán chúng tôi đựa vào bảng thành phần hóa học 
thức ăn Việt Nam do NXB Y học in nàm 1972 tính theo nguyôn 
liệu ban đầu kể cả thải bỏ, nghía là tính trên cơ sở số lượng 
nguyên liệu mua ở chợ về. 

Khi lập bảng thành phần hóa học của lOOg món ăn, chúng 
tôi gặp rất nhiêu khó khăn. 

- Chưa tính được tổn thất các chất dinh dưỡng qua quá 
trinh chế biến nhiệt. 

■ Một số nguyên liệu không có trong bảng thành phần hóa 
học thức ân Việt Nam, chúng tôi phải lây sô liệu của các 
nguyên liệu tương tự, như cá thu lấy số liệu của cả nạc, giò 
sống lấy số liệu của thịt nạc, bánh hỏi lấy Bố liệu của bún... 

■ Công thức các món ăn chưa có tiêu chuẩn Nhà nước, vt 
vậy ở đây chúng tôi tính theo công thức và qui trình chế biến 
các món àn do bộ môn Nghiệp vụ Kỹ thuật Khách sạn Trường 
Đại học Thương mại biên soạn, in ỏ phần trên. 

- Chỉ tính các thành phần chủ yếu như protein (động vật, 
thực vật, tổng), lipit (động vật, thực vật, tổng), gluxit, giá trị 
nàng lượng, các muôi khoáng (Ca, p, Fe), các vitamin (A, 
caroten, 131, C). 

Do đó tính chính xác của bảng này còn mang tính tương 
đối. 
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BẢNG THÀNH PHẦN HÓA HỌC CỦA lOOg MÓN ĂN 


Thứ 

tự 


Các chất 

Tẻn sản phẩm 

Protein 

ĐV 


ĐV 

TV 


1 

2 

3 

4 

5 

6 


RAU QUẢ 

Rau àn lố 





1 

Nộm rau muống 

4,38 

3,90 

8,28 

3,12 

2 

Canh cải cúc nấu cá rô 

4,12 

0,74 

4,86 

0,59 

3 

Canh cải soong nấu thịt nạc 

5,34 

1,06 

640 

1,94 

4 

Canh rau cải nấu thăn lợn, trứng gà 

8,90 

0,58 

948 

4,30 

5 

Cải xanh xào thép cẩm 

190 

1,91 

3,81 

8,33 

6 

Canh chua bắp cải 

1,88 

1.05 

2,93 

1,81 

7 

Cải bắp nhồi thịt hấp 

5,71 

0,92 

663 

17,43 

8 

Nộm bắp cải 

2,83 

1,13 

3,96 

1,77 

9 

Canh dưa nấu cá trê 

Rau ăn củ quả 

3,05 

0,90 

3,95 

602 

10 

Canh hoa lơ nấu thịt gà 

2,83 

1,06 

3,89 

1,77 

11 

Canh su háo nấu sườn 

3,46 

1,21 

4,67 

2,42 

12 

Su su hẩm thịt 

4,29 

0,61 

4.90 

1,59 

13 

Su su xào trứng 

4,54 

0,38 

4,92 

11,34 

14 

Nộm su su 

364 

2,13 

5,77 

2,51 

15 

Củ cải hấp thịt lợn 

7,59 

1,01 

8,60 

2,82 

16 

Canh mưởp hương nấu cua, rau day 

192 

0,84 

2,76 

0,49 

17 

Canh bầu nấu cua 

2 33 

0.31 

264 

0^60 

18 

Bầu xáo tôm thịt 

5,65 

0,35 

600 

2,50 

19 

Canh dưa hường nấu cá rô 

4,51 

021 

472 

0,64 

20 

Mướp dắng hầm thịt 

6,73 

0,46 

7 19 

2,46 

21 

Mướp đắng hấp 

6,56 

0,69 

7,25 

1,85 

22 

Mướp đắng xào trứng 

2,08 

0,53 

261 

9,39 

23 

Mướp xáo thịt bò 

4,48 

0,62 

5,10 

6,31 

24 

Canh bí đao nấu cổ cánh gà 

3,57 

0,26 

3,83 

1,16 

25 

Canh bỉ đao nấu tôm thịt 

6,88 

027 

7,15 

1,63 

26 

Hoa bí nhổi thịt rán 

8,97 

0,86 

9,83 

17,34 

27 

Bí dỏ xào tôm 

2,34 

0,42 

2,76 

7,25 

28 

Bỉ dỏ hám dừa 

- 

463 

4,63 

- 

29 

Oậu dũa xào thịt 

4,72 

361 

8,33 

8,01 
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TÍNH THEO NGUYÊN LIỆU BAN ĐẦU KỂ cả thải bỏ 



501 





























2 

3 

4 

5 

6 

30 

Dưa chưót xào chua ngọt 

371 

0,66 

4,37 

2,99 

31 

Nôm dưa chuột 

229 

2,17 

4,46 

380 

32 

Nộm đu dủ 

4,56 

3,27 

7,83 

222 

33 

Cá chua nấu trứng 

6,58 

0,12 

670 

473 

34 

Cà chua nhồi thịt hấp 

5,22 

0,45 

5,67 

1,92 

35 

Cà chua bỏ ỉò 

681 

0,10 

6,91 

2,57 

36 

Cà tím bung 

2,88 

2,06 

4,94 

13,99 

37 

Cà tím bọc bột trứng rán 

075 

2,08 

2,83 

1371 

38 

Cà tím xáo thịt 

220 

071 

2,91 

6,76 

39 

Cà dầm dấm tòi 

- 

1,54 

1,54 


40 

Canh hẹ nấu thịt 

5,38 

4,23 

9,61 

1,62 

41 

Dưa hành 

- 

1,67 

1,67 

. 

42 

Kiệu muối 

- 

0,62 

0,62 

- 

43 

Dưa góp 

- 

1,63 

1,63 

* 

44 

Dưa món 

Các loại khác 

- 

0,95 

0,95 

- 

45 

Mãng chưa xào tõm tươi 

4,12 

0,90 

5,02 

4.06 

46 

Mãng chưa xào thịt lợn 

3,98 

0,89 

478 

680 

47 

Măng xáo thịt gà 

3,96 

0,46 

4,42 

704 

48 

Mãng tươi xào nhộng 

5,08 

0,42 

5,50 

11,58 

49 

Nộm máng chua 

2,33 

2,47 

4,80 

5,77 

50 

Canh đậu xanh 

0,61 

20,00 

20,61 

. 

51 

Canh đâu trắng nấu thịt gà 

4,86 

5,84 

1070 

9,32 

52 

Canh đậu phụ 

179 

4,05 

5,84 

1,23 

53 

Đậu phụ hấp thịt 

3,96 

782 

1178 

5,00 

54 

Đậu phụ hấp trứng 

1,87 

7,63 

9,50 

8,88 

55 

Đậu phụ kho thịt 

456 

6,29 

10,83 

20,10 

56 

Đậu phự xào giá thịt 

2,19 

6,29 

8,48 

6 68 

57 

Dậu phụ vièn rán 

343 

576 

9.19 

22,37 

58 

Đặu phụ nhồi thịt rán 

372 

7,30 

11,02 

11,35 

59 

Củ nièng xão rươi 

571 

0,81 

6,52 

6,91 

60 

Canh khoai mởn 

2,84 

1,19 

4,03 

2.46 

61 

Chả khoai môn 

4,16 

071 

4,87 

27,77 

62 

Nấm nấu canh 

10,01 

0,83 

10,84 

4,02 

63 

Nấm bao giò 

8,93 

0,22 

9,15 

5,80 

64 

Nấm rơm tẩm bốt rán 

- 

1,56 

1,56 

_ 

L 6_5_J 

Nộm rau câu 

8,26 

3,23 

11,49 

8,81 
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14 

15 

16 


0,36 

0,03 

- 

0,48 

0,05 


0,42 

0,10 

0,05 

0,43 

0,02 

- 

1 32 

0,04 

0,02 

1,07 

005 

- 

0,33 

0,03 

0,04 

0,02 

0,06 

- 

0,30 

0,10 

_ 

0,98 

0,07 

- 

0 , 0,4 

0,04 

_ 

0,75 

- 

- 

0,56 

i 0,04 

- 

0,29 

- 

. 

- 

0,13 

0,01 

- 

0,02 

- 

0,24 

010 

- 


0,10 


0,13 

0,62 

0,03 

0,24 

0,09 


047 

0,02 

- 

017 

0,02 

0,05 

0,33 

004 

- 


0,16 

- 


010 

0.04 

- 

0,04 


0,16 


- 

016 

0,04 

- 

002 

004 

0,04 

- 

005 

1,27 

- 

0,08 

0,05 

- 

0,06 

- 

0,07 

0,01 

0,07 

0,02 

0,12 
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1 

2 

3 

4 

5 

6 

66 

Nộm ngó sen 

5,14 

2,22 

7,36 

4,09 

67 

Nộm quả cóc 

5,15 

2,54 

7,69 

8,96 

68 

Nộm hoa ehuối 

6,71 

3,75 

9,96 

2,31 

69 

Lạc da cá 

THUỶ SẢN 

Cá 


12,00 

12,00 

35,61 

70 

Canh cá nấu dấm 

3,04 

0,63 

3,67 

3,23 

71 

Canh chưa cá 

4,92 

0,78 

5,70 

0,72 

72 

Canh cá nấu mảng chua 

5,23 

0,81 

6,04 

5,03 

73 

Canh cả rồ thuôn hành răm 

8,96 

0,27 

9,23 

5,41 

74 

Canh cá nắu đứa 

6,17 

0,35 

6,52 

6,55 

75 

Canh cá ró nấu miến 

7,79 

0,69 

8,48 

4,70 

76 

Canh cá ám 

6,67 

0.46 

7,13 

4,47 

77 

Cá au 

5,27 

0,48 

5,75 

3,99 

78 

Cả nhúng dấm, nước dưa 

6,25 

0,90 

7,15 

0,67 

79 

Cá kho củ cài 

6,30 

0,47 

6,77 

3,07 

80 

Cá kho dứa 

6,59 

0,10 

6,69 

2,07 

81 

Cá kho nước dừa 

7,26 

0,22 

7,48 

3,54 

82 

Cá chim kho 

9,09 

0,03 

9,12 

3,78 

83 

Cá kho riéng 

7,86 

0.03 

7,89 

5,03 

84 

Cá khô rim 

25,29 

0,41 

25,60 

8.95 

85 

Cá om riềng mẻ 

8,07 

0,45 

8,52 

5,62 

86 

Cá hấp gan lợn 

10,67 

0,93 

11,60 

5.53 

87 

Cá hấp chua ngọt 

5,57 

060 

6,17 

5,06 

88 

Cá hấp gừng hành 

9 02 

0 64 

9.66 

5,53 

89 

Cá rút xương háp 

9,31 

1,97 

11,28 

799 

90 

Cá khô hấp 

25,73 

0,13 

25,86 

8,02 

91 

Cả khô chưng thịt 

22,68 

0,38 

23,06 

8,96 

92 

Cá xào hoa lơ 

3,81 

1,69 

5,50 

405 

93 

Cá xảo cần tỏi 

5,51 

0,88 

6,39 

504 

94 

Cá thu rán viên 

8,43 

0,39 

9,02 

11,98 

95 

Cả tẩm bột rán 

7,59 

1,65 

9,24 

12,03 

96 

Cá rót xương nhồi thịt rán 

8,12 

0,50 

8,62 

9,90 

97 

Cá rán sốt cà chua 

607 

0,19 

6,26 

9,79 

98 

Chả cá rán 

942 

0,12 

9,54 

12,40 

99 

Cá nướng 

3,36 

2,94 

6,30 

0,49 

100 

Chả cả nướng 

3,87 

1,48 

5 35 

2,75 


504 








7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

2,69 

6,78 

8,65 

128,81 

145,39 

105,14 

0,88 


' 

0,19 

13,95 

3,46 

12,44 

4,92 

167,32 

141,04 

74,32 

0,74 


1,70 

0,06 

24,64 

3.21 

3,52 

5,17 

114,11 

58,18 

72 43 

1 16 

- 

0.01 

011 

4,95 

15,81 

51,42 

27,81 

641,43 

30 00 

175,29 

1,21 


0,01 

0,19 

- 

_ 

3,23 

1,63 

52,25 

38,25 

51,87 

0,75 


0,95 

0,05 

18,76 

' 

072 

305 

42,82 

40,26 

7941 

0,90 

- 

0,29 

0.02 

6,65 

0,06 

5,09 

1 05 

75,78 

36.64 

71 13 

0,85 


0,29 

0,03 

794 

- 

5,41 

0,41 

9023 

59,37 

123,68 

111 

- 


- 

3.01 

0,04 

659 

2,02 

9692 

38,18 

88,22 

096 

- 

0,19 

0,02 

932 

0,06 

476 

12,27 

129,55 

58,70 

130,23 

1,47 


- 


2,43 


447 

0,69 

73,84 

80,88 

83,43 

0,78 

- 

0,14 

0,01 

341 


399 

0,99 

65,00 

80,69 

86,62 

088 

- 

0,26 

0,01 

5,77 

0,04 

0 71 

10,43 

78.73 

130,90 

83,94 

1,12 

0,01 

0,20 

0,06 

430 


3^07 

4,45 

74,80 

58,95 

103,10 

115 

- 

- 

0,02 

892 


2.07 

4,14 

64,44 

5543 

96,37 

094 

- 

0,01 

0.02 

552 


3,51 

8,49 

81,24 

69,43 

114,64 

1,07 

- 

- 


025 


3,78 

0.22 

73.16 

47,68 

103,44 

073 

- 

- 

0,03 

- 


5,03 

2,46 

89,44 

31 82 

102,37 

0,54 

0,05 

- 

0,09 

- 


8,95 

6,21 

214,29 

100,19 

83.70 

0,30 

- 

- 

001 

0,54 


5,62 

1,68 

94,47 

49,76 

120,82 

1 06 

* 

- 

0,01 

1 64 

0,08 

5.41 

5,06 

118,45 

28,12 

103,68 

1,50 

0,06 

0,04 

0,04 

730 

• 

5,06 

5,26 

94,17 

58,09 

94,10 

1,57 

- 

1,04 

0,02 

17,40 

0,04 

5,57 

1,27 

93,19 

100,04 

11,22 

0,50 

* 

0,77 


3,69 

5,00 

12.99 

4.98 

186,71 

38,96 

122,11 

1.37 

- 

0,01 

0,02 

263 


8,02 

4,43 

198,73 

7,42 

54,88 

0,78 

- 

- 

0,15 

1,50 

- 

896 

4,55 

196,84 

58,71 

122.86 

1,15 

0,08 

- 

0,19 

1.29 

0,02 

4,07 

4,19 

77,61 

37,18 

73,08 

1,02 

- 

0,06 

008 

17,70 

- 

5,04 

3,98 

96,70 

69,43 

96,26 

1,60 

- 

1,08 

0,01 

18,23 

0,04 

12,02 

3,21 

161.08 

24,86 

97,18 

0,97 

0,07 


005 

0,51 

0,14 

12,17 

12,78 

203,61 

7,54 

34,29 

0,45 

0,04 


004 


0,03 

9,93 

3,79 

143,23 

19,32 

79,17 

0,67 

004 

0,40 

008 

3,53 

- 

9,79 

280 

128 24 

10,46 

77,24 

0,61 

0,04 

0.41 

009 

8,42 

- 

12,40 

0,46 

153,79 

44,68 

123.69 

1,06 

002 

0,05 

- 

187 

2,25 

2,74 

11,98 

10071 

43,64 

89,59 

090 

- 

0,38 

0,06 

8,67 

083 

358 

11,86 

103 50 

20,02 

66,63 

038 

0,03 

0.24 

005 

5,62 
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1 

2 

3 


5 

6 

101 

Cả rút xương bỏ lò 

7,61 


8,52 

4,82 

mm 

Cá bọc mỡ chài nướng 

855 

IIIB 

9,06 

7,57 

m 

Ruốc cá 

Lươn 

10,43 

- 

10,43 

065 

104 

Dùng lươn 

11,84 


12,80 

10,84 

105 

Lẩu lươn 

6,38 

0,41 

6,79 

2,94 

106 

Lươn ùi 

907 

1,18 

10,25 

10,56 

107 

Lươn om riêng dấm 

19,79 

0,42 

11,21 

2,29 

108 

Dổi lươn hấp 

9,78 

3,49 

13,27 

4,58 

109 

Lươn bọc mỡ chài hấp 

9,36 

0,82 

10,18 

7,25 

110 

Lươn hấp cà chua 

9,27 

0,34 

9,61 

6,25 

111 

Lươn xào miến 

720 

076 

7,96 

7,11 

112 

Lươn xảo sả ớt 

8,67 

4,26 

12,93 

4,65 

113 

Gỏi lươn chiên 

8,99 

0,49 

9,48 

7,22 

114 

Dổi lươn rán 

9,05 

0,69 

974 

5,66 

115 

Lươn cuốn rán 

6,68 

1,45 

8,13 

8,99 

116 

Lươn nướng gan gà 

8,32 

2,03 

10,44 

6,83 

117 

Lươn bọc mỡ chài nướng 

10,65 

0,79 

11,44 

4,83 

118 

Lươn rút xương bỏ lò 

Tom 

10,93 

0,41 

11,34 

5,21 

119 

Canh tôm nấu nấm hương 

6,77 

1,69 

8,46 

3,28 

120 

Mọc tòm 

11,24 

0,50 

11,74 

5,49 

121 

Tòm kho táu 

13,97 

0,05 

14,02 

6,59 

122 

Tôm rim 

14,43 

0,07 

14,50 

5,73 

123 

Chả tôm 

13,65 

- 

1365 

18,80 

124 

Tôm bao bột trứng rán 

7,02 

1,86 

7,88 

9,00 

125 

Tôm xáo thập cẩm 

5,65 

1,34 

699 

6,91 

126 

Tòm rán sốt cà chua 

6,59 

0,68 

7,27 

5,38 

127 

Chả giò tộm 

7,70 

0,51 

8,21 

2,25 

128 

Cuốn tôm 

7,63 

1,79 

9,42 

6,95 

129 

Chao tôm 

10,74 

0.49 

11,23 

6,96 

130 

Ruốc tôm 

16,23 

- 

1623 

1,54 

131 

Mắm tỏm chua 

14,07 

0,76 

14,83 

1,36 

132 

Mấm tép 

Mực 

9,56 

0,66 

10,22 

0,97 

133 

Mực nấu rối 

16.09 

1,19 

17,28 

11,88 

134 

1 Mực nấu giòn 

16,94 

1.60 

18,54 

10,50 
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7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

0,03 

4,85 

5,11 


37,45 

111,51 

2,18 

0,49 

0,52 

0,06 

11,50 


7.57 

2,35 


39,93 

126,77 


0,64 

0,33 

007 

1079 

' 

0,65 

- 

48,44 

5235 

115,96 

0,95 

- 

- 

0,04 

- 

0,10 

10,94 

8,12 

187,70 

21,70 

101.80 

0,91 

0,04 

. 

0,03 

0,89 

• 

2,94 

2,52 

65,71 

2258 

59,54 

0,10 

. 

- 

_ 

7.29 

1,52 

12,08 

9.46 

193,36 

58 97 

91,30 

0,81 

0,02 

0,03 

0,02 

4,42 

- 

2,29 

0,79 

70.64 

33,27 

5287 

0,09 

- 

0,43 


6,21 

6,43 

11,01 

680 

184,70 

26,74 

69 30 

0,77 

- 

0,02 

0,05 

3,59 

- 

7,25 

6.71 

138 80 

20,45 

8341 

0,47 

0,03 

004 

0,02 

3,83 

■ 

6,25 

3,46 

111.94 

15,92 

121,90 

2,31 

0,95 

0.65 

0,08 

16,08 

0,07 

7,18 

28,30 

21549 

36.51 

113.32 

1 05 

- 

0.23 

0.08 

3,81 

6,11 

10,76 

7.52 

184,25 

6342 

150,62 

038 

- 

0,04 

0,07 

0.85 


7,22 

2,82 

117,16 

31,67 

72,34 

053 

- 

024 

0,11 

3,02 

0,04 

5,70 

6,95 

12153 

20,40 

72,36 

0,55 

- 

3,28 

. 

11,85 

- 0,09 

9,08 

6.94 

146,64 

28.91 

101,19 

1,94 

0,65 

080 

0,08 

14.60 

242 

8,97 

4,37 

144.04 

52,38 

117,48 

1 61 

0,94 

0,39 

0,09 

8,05 

1,02 

585 

3,33 

115,16 

50,43 

66,18 

0,27 


. 

001 

0,80 

■ 

521 

3,02 

10752 

25,29 

64,46 

0,05 

- 

■ 

' 

0,88 

0,11 

3,39 

7,35 

96,41 

324,00 

76,55 

1,25 

0,32 

0,25 

0,04 

8,12 

0,04 

5.53 

2,79 

111,00 

453,80 

72,45 

0,39 

- 

. 

001 

071 

- 

6,59 

H| 

141,10 
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274 

Thít chó 

Thịt chó nấư dưa mận 

12,27 


12,27 


275 

Thịt chó hấp 

12,33 

0,13 

12 46 
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Thịt chố xào lăn 

11 77 


11.97 

21,19 

277 

Thịt chỏ nướng chả 

12,33 

1,53 

13,86 

26,01 

278 

Dói lòng chó 

1650 

12,40 

2890 

- 

279 

Chạo chó 

13,96 

4,44 

18,40 

13,15 

260 

Xáo chó 

- 

- 

- 

- 
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Thít thò 

Thịt thỏ nấu chanh 

10,49 

0,09 

10,58 

6.13 
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Thịt thỏ nấu sốt vang 

9,52 

0,47 

9,99 

7 57 
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Thịt thỏ rán 

8.90 

1,03 

9,93 

20,49 

284 

Thấu thỏ 

8,19 

1,00 

9,19 

8,75 
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Thít dê 

Dè nấu ca ri 

15,50 

0,40 

15,90 

7.01 
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Dè xào lăn 

1538 

0,18 

15 56 

10,73 

287 

Dê boc mờ chái nướng 

16,20 

0,70 

16,90 

5,91 

288 

Dẽ ùi 

9,39 

0,61 

10,00 

17,69 

289 

Chạo dè 

13,44 

1,74 

15,18 

11,97 
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Tái dê 

11,94 

1 34 

1328 

2,47 
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GIA CẦM 

Gà 

Gà luộc 

9.42 

0,04 

9,46 

6,12 
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3,64 

0,92 

4,56 

4,86 
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Gà nấu hạt sen 

7,27 

2,68 
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8,56 
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Gà nấu ca ri 

7,24 
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6,93 
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16,38 
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Gà hấp nấm 
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881 

0,07 

8 88 

9,35 
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7,19 

0,37 

7,56 

386 
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342 

Vịt rút xương tằn 

5,72 

0,84 

6,56 

20,50 

343 

Vịt quay 

4,69 


4,74 

27,70 

344 

Vịt bỏ lò 

Chim 

4,77 

0,11 

4,88 

23,73 

345 

Chim thuôn hành râm 

8,32 

2,20 

8,52 

9,80 

346 

Chim hầm cóm 

720 

1,08 

8,28 

993 

347 

Chim om nấm 

7.00 

073 

773 

13,07 

348 

Chim tẩn 

6,32 

0,90 

7,22 

13,08 

349 

Chim sót cua bể 

5,81 

0,13 

594 

14,00 

350 

Chim quay 

6,30 

0,03 

6,33 

18,27 

351 

Chả chim 

Trứng 

6,46 

0.07 

6,53 

13,38 

352 

Canh bạch tuyết 

9,50 

0,01 

9,51 

3,69 

353 

Trúng kho 

10,75 

- 

10,75 

11,79 

354 

T rửng nu mị 

9.45 

0,20 

9,65 

12 88 

355 

Trứng cuộn ca chua 

4,97 

0,35 

5,32 

12,58 

356 

Trứng cuộn tôm thịt 

11,63 

0,26 

11,89 

13,09 

357 

Trứng cuộn thịt 

12,33 

0.17 

1250 

17,35 

358 

Trứng hấp cua bể 

8,72 

0,47 

9,19 

3,77 

359 

Trứng hấp tôm Ihit 

13,76 

0,66 

14,42 

7.17 

360 

Trửng hấp vần 

15,45 

0,55 

16.00 

9,92 

361 

Trứng nhói thịt 

10 22 

1,11 

1133 

7,22 

362 

Trứng đúc cua bể 

7.80 

0,28 

8,08 

9,37 

363 

Trứng đúc rươi 

10,65 

007 

10,72 

12,29 

364 

Trứng đúc tõm 

13,33 

0,24 

13,57 

13,92 

365 

Trứng rán nguyên tròng 
LƯƠNG THỰC 

Phở 

10,39 


10,39 

26,31 
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Phở bõ chín 

3.19 

2,01 

5,20 

0,88 
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Phở xá xỉu 

3,08 

2,15 

5,23 

1,50 
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Phở gá 

2,48 
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4,49 

1 38 

369 

Phở tái lăn 

2.95 

1,92 

4,87 

4,85 
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Phở tải chần 

349 

1.98 

547 

1,59 
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Phò tái gầu 

311 

2,21 

5,62 

1 59 

372 

Phở lái sụn 

2,88 

1,94 

4,82 

1,60 

373 

Phở tái sách 

3,19 

1,94 

513 

1,52 

374 

Phở xào mém thịt bo 

1,80 

2,15 

3,95 

10,41 
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375 

Phd xào mém thịt gà 

2.14 

2,20 

2,34 

11,10 

376 

Phở xảo mém tim gan 

1,76 

2,21 

397 

10,13 
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Phở xáo giòn thịt bò 

2,14 

1,84 

3,98 

14,59 

378 

Phở xào giòn thịt gà 

2,56 

1,85 

4,41 

15,62 
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3,81 
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- 

5,15 

5,15 

3,02 

393 

Xõi lúa 

■ 

7.88 

7,88 

9,65 

394 
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Tiếp theo, chúng tôi xin giới thiệu nguyên tắc tính giá trị 
dinh dường món ăn có tính đến tổn thất sau khi chế biên nhiệt 
do giáo sư tiến sĩ KHKT I.M. Skurikhin nghiên cứu và bảng 
phụ trướng về tôn thất các chất dinh dưỡng chủ yếu và giá trị 
năng lượng của các sản phẩm àn uống sau khi chê biên nhiệt 
đế bạn dọc tham khảo. 

Để tính chính xác giá trị dinh dưỡng của bất kỷ món àn 
nào sau khi chế biến nhiệt, cần phải biết: 

1) Công thức chính xác của món ãn, trong đó có phương 
pháp chê biến nhiệt. 

2) Thành phần hóa học của nguyên liệu thực phẩm sử 
dụng khi chế biến món ăn (nếu tính cả lượng Na và C1 thì phải 
có cả lượng muối àn thêm vào). 

3) Tỷ lệ thực thu của sản phẩm. 

4) Trị sô' bảo tồn các chất dinh dưỡng khi sử dụng phương 
pháp chế biến nhiệt. 

Công thức món ăn có thể sử dụng công thức đã bicn soạn ở 
phần trên của quyến sách này. 

Các số liệu về thành phần hóa học của nguyên bệu thực 
phẩm khi sủ dụng chế biến món ăn có thể dựa vào bảng 
"Thành phần hóa học thức ăn Việt Nam" do Nhà xuất bản Y 
học in nầm 1972. 

Tỷ lệ thực thu của sản phẩm và trị sô' bảo tồn các chất 
dinh dưỡng ở Việt Nam chưa có tài liệu nào nghiên cứu, vì vậy 
có thể dựa vào các tài liệu của giáo sư tiến sĩ KHKT I.ML 
Skurikhin trên cơ sỏ nguyên liệu và phương pliáp chê biến 
nhiệt tương tự để tính toán. 

Trị sô'bảo tồn các chất dinh dường ricng biệt của món ăn 
tính theo công thức: 

Cx = 100 - Pi (%) (1) 

ở đây: Pi - Trị số tổn thất khôi lượng của chất dinh dưỡng 
riêng biệt của món ăn (%). 

Pi được tính theo công thức: 
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X 100 (%) (2) 


Pi = 100 - 

Mt 

X 

Kt 


_Mn_ 


_ Kn _ 


ở đây: 

Mn — Khôi lượng của nguyên liệu ban đầu (g) 

Mt - Khối lượng của món ăn sau chế biến (g) 

Kn - Hàm lượng chất dinh dương riêng biệt trong lOOg 
phần ãn được của nguyên liệu (g) 

Kt - Hàm lượng chất đính dưỡng riêng biệt trong lOOg 
món ăn (g). 

Trị sô" Pi này có thể tra à bảng phụ chương (trích từ cuốn 
“Số tay tra cứu thành phần hóa học của sản phẩm ăn uống” 
tiếng Nga. Nhà xuất bản ArPOnPOMM3H 1987). Nếu công thức 
món ản không giống với món ăn trong bảng, có thể lựa chọn 
chê độ chế biến nhiệt vả các nguyên liệu tương tự để lấy số 
liệu cho các món ăn này. 

Hiệu suãt thành phẩm M dược tính theo công thức: 

Mt 

M = - 77 - X 100(%) (3) 

Mn 

và M = 100 - p (%) 

ờ đây: 

p ■ Trị sô" tổn thất khôi lượng tương đôi của món ăn (%). 
Trị số p này có thể tra ở bảng phụ chương. 

Từ (1), (2), (3) sẽ rút ra được Kt. 

(CxxKn) 

Kt = (g hoặc mg hoặc KCal) 

M 

(tính theo g nếu là protein, lipit, gluxit; tính theo mg nếư 
là chất khoáng, vitamin; tính theo KCal nếu là giá trị nàng 
lượng). 
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Ví dụ: Tính món T1 gà quay", theo công thức số 321. Nguyôn 
liệu gồm (g): gà mái tơ loại I - 1500; hành khỏ - 20; mỡ nước - 
500; mạch nha - 10; nước - 100; hạt tiêu, muối. 

Tra bảng thành phần hóa học của thực phẩm (NXB Y học 
1972) tính theo % kê cả thải bỏ. (Xem trang sau) 
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20 + 100 10 + 100 




Hàm lượng protein trong lOOg phần ăn được của nguyên 
liệu là: 

150,50 

Kn = — X 100 = 15,84 g 
950 y 


Tra bảng phụ chương, được: 

Tôn thất khối lượng khi chê biến món gà quay là 

p = 37% 

Tổn thất protein khi chế biến gà quay là Pi = 15% 
Hiệu suất thành phẩm M = 100 - p = 100 - 37 = 63% 
Tri số bảo tồn proteìn Cx = 100 - Pi = 100 - 15 = 85%. 
Hàm lượng protein trong lOOg món gà quay sè là: 
Cx.Kn 85x15,84 

M 63 y 


Tương tự, tính cho các thành phần còn lại. 
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Phụ chương - Bảng tổn thất các chất dinh dưỡng chủ yếu và giá trị năng lượng 
của các sản phẩm ăn uống khi chế biến nhiệt (tính theo %) 



Bí cíián 
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- Ninh, hám 
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